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Rebhuhn in Riesling mit Apfeln

FUr 4 Portionen:

4 Rebhdhner, kiichenfertig

2 bis 3 Apfel

80 g Butter

400 ml Riesling, halbtrocken

6 EL Sahne

Salz

4 Blatt fetter, ungeraucherter Speck
Kichengarn

Thymian, gerebbelt, getrocknet
Pfeffer, frischgemahlen aus der Mihle

Zubereitung : )

Fir das Rebhuhn in Riesling mit Apfeln zuerst die Apfel schilen, das Kerngehause
herausschneiden und in Scheiben schneiden. Die Apfelscheiben in der Butter
anbraten (braunen lassen). Zur Seite stellen.

Die kuchenfertigen RebhUhner waschen, auf Feder(kiel)-Reste prifen und diese
entfernen. Die RebhUhner innen leicht salzen und mit Thymian wirzen. Die
Rebhlhner auBen mit Salz, Pfeffer und Thymian wirzen und auf der Brustseite mit
Speck umwickeln der mit Kiichengarn festgebunden wird. Damit das klappt habe ich
zuerst zwei Stlicke Klchengarn auf das Arbeitsbrett gelegt. Darauf das Speck-Blatt
gelegt und dieses mit Salz, Thymian und Pfeffer gewirzt. Dann das Rebhuhn mit der
Brustseite auf das Speckblatt gelegt und mit dem Kiichengarn zugebunden.

Die Rebhuhner werden jetzt in einer Kasserolle in der restlichen Butter ringsum
angebraten. Dann wird die Hélfte der Apfelscheiben zugegeben und mit Riesling
aufgegossen. Die Rebhihner werden im Backofen bei geschlossenem Deckel etwa
30 bis 40 Minuten geschmort. Wenn das Fleisch der Rebhihner schén zart ist, wird
der Speck von den Rebhihnern entfernt, das Fett von der SoBe abgeschdpft, die
Sahne zugegeben und noch 5 Minuten geschmort.

Die Rebhuhner mit den restlichen Apfelscheiben servieren.

Als Beilage gab es bei uns Kartoffelplree und Sauerkraut mit Weinbeeren.



