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Kochen & Genielden

Festliches Menu

Wic wire es mit Wild zum Weih-
nachtsfest? Dabei kénnen Sie
den Wildklassiker Reh einmal ganz
neu verpackt servieren, und zwar in
cinem Mantel aus Mohncrépe. Zu-
sammen mit Preiselbeeren und Selle-
riepiiree ergibt der feine Braten ein
winterlich-raffiniertes Gericht mit ge-
sunden Seiten. So ist Mohn reich an
Kalzium, Magnesium und ungesattig-
(en Pettsduren. Der Knollensellerie
licfert unteranderem Kalzium, dieVit-
amine E und K sowie Ballaststoffe —
und wenig Kalorien.

Johann Mikschy ist dia-
tetisch geschulter Gour-
metkoch. Der 35-Jahrige
leitet das Restaurant
ViCulinaris in Bad Tolz.
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Rehriicken in Mohncrépe

ZUTATEN FUR ZWEI PORTIONEN:

240 g Rehriicken - 300 g Knollensellerie «
250 ml fettarme Milch - Salz, Pfeffer, Mus-
kat » 1 Wacholderblatt « 2 EL Preiselbeeren -
1 EL Butter « 30 g Kalbsbrat

Fiir die Mohncrépe: 1 Ei « 80 g Mehl « 1 Prise
Salz - 20 g Mohn + 30 ml fettarme Milch «
1/2 TL Honig

ZUBEREITUNG:

Den Sellerie putzen, waschen, schilen, in
Stlicke schneiden, in Butter andiinsten,
mit der Milch aufgieRen und kochen, bis
er weich ist. Den Mohn in Milch mit Honig
verkochen und mit den restlichen Zutaten
zu einem Teig vermischen. Den Teig in ei-
ner beschichteten Pfanne ohne Fett diinn
ausbacken. Die Crépe auskiihlen lassen,
mit dem Brat bestreichen, den Rehriicken
darauf legen und darin einrollen. Die Bra-
ten-Crépe-Rolle erst in Frischhalte-, dann in
Alufolie einwickeln. Die Rolle gut zudrehen
und in einen Topf mit kochendem Wasser
legen, die Herdplatte ausschalten, die Rolle
etwa 15 Minuten ziehen lassen, bis das Reh
rosa und saftig ist. Sollte das Fleisch mehr
durch sein, die Rolle noch 5 Minuten lan-
ger ziehen und vor dem Anschneiden die
ausgewickelte Bratenrolle 5 Minuten im
aufioo Grad vorgeheizten Backofen liegen
lassen. Die Bratenrolle in Stiicke schneiden,
mit dem Sellerieptiree servieren.

WAS STECKT IN EINER PORTION?
Rund 600 Kilokalorien, 46 g Eiweil,
23 g Fett, 47 g Kohlenhydrate, 4 BE/KE  »
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