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Rezept für 4 Personen 

Rehroulade gefüllt mit Wirsing 
und Birne mit Polentatalern
WERKZEUGE
  Eiswürfel
  Küchennadeln oder Küchenschnur
  Bräter
  Backblech, tief
  Guetsliausstecher, rund, Ø 7 cm

ZUTATEN
  Röstgemüse 
 50 g  Knollensellerie, geschält, gewürfelt
 50 g  Karotten, geschält, gewürfelt
 50 g  Zwiebeln, geschält, gewürfelt
 1  Knoblauchzehe
 20 g  Tomatenmark 
 Wenig  Rotwein
 3  Thymianzweige
 1  Rosmarinzweig
 2  Lorbeerblätter
  Bratbutter

  Rehroulade
  4  Rehfleischscheiben aus der Keule, à 200 g, 
  dünn geschnitten, beim Metzger vorbestellt
 1  Wirsing
 300 g  Speck, durchwachsen, dünn geschnitten, in Tranchen
 50 g  Lardo
  Wildgewürz, Altes Gewürzamt, erhältlich im Globus
  Zucker
  Salz
  Rapsöl

  Farce
 4  Birnen, Gute Louise
 1  Ei
 30 g  Semmelbrösel 
  Zucker
  Salz
  Schwarzer Pfeffer aus der Mühle

  Portweinjus
 2 dl  Wildfond 
  Bratenfond der Rouladen
 2 dl  Portwein 
 1  Thymianzweig 
 1  Knoblauchzehe mit Schale 
 1  Lorbeerblatt 
 4  Pimentkörner  
  Butterwürfel, eisgekühlt

Rezept von Eric Ribke, Marion Michels

  Polentataler
 3 dl  Geflügelfond  
 3 dl  Milch  
 300 g  Polenta, grob  
 50 g  Butter  
 30 g  Bratbutter   
  Pfeffer aus der Mühle  
  Salz
  Pankoflocken

  Garnitur
 12  Frühstücksspecktranchen, kross gebraten
 100 g  Speckwürfel, kross gebraten
 8  Knoblauchzehen, konfiert
 4  Lorbeeblätter
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ZUBEREITUNG
Wirsing – vorbereiten  
In einem grossen, weiten Topf reichlich Salzwasser mit einem Teelöffel 
Zucker aufkochen. In einer grossen Schüssel Eiswasser bereitstellen. 
Den Wirsing mit dem Strunkende in das kochende Wasser geben. 
Nach und nach die 12 äusseren Blätter auslösen und im Eiswasser ab-
schrecken. Den Strunk mit einem scharfen Messer vorsichtig aus-
schneiden. Den restlichen Wirsing für die Füllung bei seite stellen. Die 
blanchierten Wirsingblätter aus dem Eiswasser nehmen und auf ei-
nem Küchentuch abtropfen.

Farce
Den restlichen Wirsing fein schneiden und in Salzwasser mit wenig Zu-
cker blanchieren.  Abgiessen und mithilfe eines Küchentuchs auswrin-
gen, damit der Wirsing sehr trocken ist. Die Birnen schälen, entkernen 
und fein würfeln. Das Ei mit den Semmelbröseln mischen. Die Birnen-
würfel und den Wirsing untermischen. Mit Salz und Pfeffer abschme-
cken.

Rehroulade gefüllt mit Wirsing und Birne – fertigstellen
Das Fleisch gut trocken tupfen und nebeneinander auf Klarsichtfolie 
legen. Das Fleisch mit dünnen Specktranchen abdecken. Mit den blan-
chierten Wirsingblättern belegen. In die Mitte der Fleischscheiben die 
Farce verteilen. Die Fleischstücke zu Rouladen wickeln. Das Fleisch 
entweder mit Küchennadel fixieren oder mit Küchengarn binden. Den 
Backofen auf 200 °C Ober- und Unterhitze vorheizen. Die Rouladen in 
einer Pfanne ringsum scharf anbraten. Aus der Pfanne nehmen und 
warm stellen. Das Röstgemüse mit dem Tomatenmark in derselben 
Pfanne rösten und mit Rotwein ablöschen. Den Rosmarin, den Thymian 
und die Lorbeerblätter hinzugeben und kurz aufkochen. Das Röstge-
müse auf den Boden eines Bräters verteilen. Die Rouladen auf das Ge-
müse legen und mit Lardoscheiben belegen. Im Backofen ca. 45 Minu-
ten schmoren. Die Hitze auf 60 °C reduzieren. Die Rouladen aus dem 
Bräter nehmen und in ein feuerfestes Gefäss legen. Bei Bedarf noch-
mal mit Lardo abdecken und im Backofen warm halten. Das Röstge-
müse durch ein Sieb geben und den Bratenfond auffangen und für die 
Sauce beiseite stellen. Das Röstgemüse gut ausdrücken und entsor-
gen.

Portweinjus
Alle Zutaten, bis auf die Butter, aufkochen und die Flüssigkeit auf die 
Hälfte reduzieren. Durch ein Haarsieb passieren und vor dem Servieren 
mit eiskalten Butterwürfeln aufmontieren. 

Polentataler
Den Geflügelfond mit der Milch und dem Salz aufkochen. Die Polenta 
einrieseln lassen und unter wiederholtem Rühren ca. 30 Minuten auf 
kleinster Hitzestufe garen. Die Butter hinzugeben. Die Polenta ist fertig, 
wenn sie sich vom Rand löst. Ein tiefes Backblech ausfetten. Die Polenta 
im Backblech verteilen und auskühlen lassen. Aus der Polenta 12 Ron-
dellen ausstechen. In Pankoflocken wenden und in der Bratbutter von 
beiden Seiten goldbraun braten.
—Tipp: Die restliche Polenta kann für einen Gratin verwendet werden. 

ANRICHTEN 
Die Rouladen schräg halbieren und portionenweise auf einem länglichen 
vorgewärmten Teller anrichten. Mit je drei Polentatalern servieren. Mit 
der Portweinsauce nappieren. Mit den Specktranchen, den Speckwür-
feln, dem Lorbeerblatt und dem Knoblauch garnieren.




