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Rehschulter-Braten
Aus dem ,Cousances” Brater

FuUr 4 bis 6 Portionen:

1,2 kg Rehschulter ohne Knochen
Salz

Pfeffer

Violetter Senf

4 dunne Scheiben fetter Speck,
(20 x 10 cm)

40 g Butterschmalz

Y2 Liter heiBes Wasser

Y2 Liter Rotwein

2 Zwiebeln

2 Karotten

1 kleine Stange Lauch (150 g)

6 Wacholderbeeren

2 Pimentkorner

1 Lorbeerblatt

getrockneter Thymian
abgeriebene Schale einer halben Zitrone
2 EL saure Sahne

Als Beilagen:
Spatzle
Rosenkohlgemise
Cranberry-SoBe

Zubereitung :

Fiar den Rehschulter-Braten das Fleisch abspllen und trocken tupfen. In einer
groBen Pfanne im heiBen Butterschmalz von allen Seiten anbraten. Die Rehschulter
salzen und Pfeffern. Mit den Speckscheiben umlegen und diese mit Kichengarn
festbinden. Den Backofen auf 180 °C vorheizen.

Das Gemiuise putzen, waschen und klein schneiden. Im heiBen Butterschmalz
anrdsten. Etwa 3 Essloffel Rotwein zum Gemdse geben, bei starker Hitze einkochen
lassen. Das noch zwei Mal wiederholen. Dann das Gemuse in den Cousances Brater
geben, den restlichen Wein und das Wasser zugeben. Wacholderbeeren mit der
Breitseite des Messers zerdricken und zusammen mit den Pimentkdérnern, der
abgeriebenen Zitronenschale und einer Prise Thymian zugeben. Das Fleisch oben
auf legen und den Deckel auflegen. Den Rehschulter-Braten bei 180 °C 120 Minuten
schmoren.

Den Rehbraten aus dem Brater nehmen, Faden und Speckscheiben entfernen. Das
Fleisch warm stellen. Den Bratenfond in einem SoBentopf aufkochen und mit dem
Purierstab prieren. Die saure Sahne und den Senf einrlhren und nochmals kraftig
abschmecken. Das Fleisch in Scheiben schneiden und auf einer vorgewarmten
Platte anrichten. Mit wenig SoBe betraufeln, damit es nicht austrocknet.

Zum Rehschulter-Braten essen wir am liebsten Spatzle.



