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Rezept für 4 Personen 

Chevreuil rouge d’épices,  
buewe-spaetzle de cèpe 

Rotes Gewürzreh mit Steinpilz- 
spätzle
ZUTATEN
 400g  Rehfilet, Rücken, aus elsässischen Jagden
 2,5l  Rehfond (Sauce für 10 Personen)
 5 dl  Pinot Noir
 1,5 dl  Portwein, rot
 2,5 dl  frischer Saft aus roten Früchten z. B. Johannisbeere, 
  Kirsche oder Himbeere
 6 dl  Bio-Rote-Bete-Saft
  Salz
 10 g  Paprikapulver
 4 g  Timurbeeren
 4 g  Penja-Pfeffer
 4 g  Sarawak-Pfeffer
 4 g  Zimtbaumbeeren
 5g  Orangenschalenpulver

Buewespaetzle vom Steinpilz
 450 g  La Ratte Kartoffeln
 35 g  Tome fermière aus den Vogesen, gerieben
   Zimtbaumbeere
  Muskatnuss
 ½ El  Mehl für den Teig
 3  Eigelb
 15 g  Steinpilzpulver
 30 g  Butter
 100g  Mehl für die Herstellung
 1 kg  Salz, grob

ZUBEREITUNG

Am Vortag zunächst die Buewespaetzle aus Steinpilzen herstellen.
Die Hälfte der Kartoffeln mit der Schale auf einem Bett aus grobem 
Salz in den Ofen legen und 25 Minuten bei 175 °C backen. Sie müssen 
gar sein. Die Kartoffeln heiss schälen und kalt mit einer feinen Reibe 
reiben. Die andere Hälfte der Kartoffeln 15 Minuten lang dämpfen und 
dann nicht mehr kochen. Sie sind dann halb gar. Sie schälen und mit ei-
ner feinen Reibe kalt reiben.Käse, Eigelb, Mehl, Steinpilzpulver, Salz, 
Muskatnuss und die Zimtbeere mit dem Spatel gut durcharbeiten, der 
Teig darf weder klebrig noch elastisch sein. Den Teig 2 Stunden ruhen 
lassen. Hände und Arbeitsfläche mit Mehl bestäuben, eine grosse, 2 
cm dicke Wurst herstellen, dann 3 cm grosse Stücke abschneiden und 
auf der Arbeitsfläche mit der flachen Hand zu kleinen Zylindern mit 
spitzen Enden rollen. 4 Minuten in köchelndem Salzwasser pochieren, 
auf das Backblech stürzen und über Nacht kühl stellen.

Rezept von Jean-Luc Brendel, La Table du Gourmet

Im zweiten Schritt die Sauce und die Gewürzmischung zubereiten.
Den Rehfond auf 3/4 reduzieren und mit dem Rote-Bete-Saft, dem 
Wein, dem Fruchtsaft und dem Portwein in einem Topf aufkochen. Das 
Ganze mit der Hälfte der Gewürze und dem Orangenschalenpulver 
msichen und auf kleiner Flamme einkochen, bis die Sauce einen Belag 
hat. Zum Schluss mit Salz abschmecken und durch ein feines Sieb 
streichen. Das Ergebnis sollte intensiv rot in Farbe sein. 

FERTIGSTELLUNG UND ANRICHTEN
Die Steinpilz-Buewespaetzle in schaumiger Butter auf einer Seite bra-
ten, salzen und auf Küchenpapier beiseite stellen. Die restlichen Ge-
würze und das Orangenschalenpulver mischen. Das gewürzte Reh-
fleisch auf der Glut 2 Minuten pro Seite bei idealerweise 250° C mit 5
Minuten Ruhezeit grillen. In 4 gleich grosse Teile schneiden und auf ei-
ner Seite mit Gewürzen panieren. Mit heisser Gewürzsauce und Stein-
pilz-Buewespaetzle servieren.


