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Rehriicken |
SiiBkartoffelcreme |
Cashews | Five Spice

Fiir den Rehriicken:

600 g Rehrlicken, ausgelost, pariert

Etwas Butter

Zubereitungszeit: 30 min
g ! Etwas Salz

Kochzeit: 30 min
I 1 Essloffel Five Spice / Flinf-Gewtlirze-Pulver

Gesamtzeit: 1 h

50 g Cashewkerne
Schwierigkeitsgrad: mittel
Portionen: 4 Personen Fiir die SiiBkartoffelcreme

400 g SuRkartoffel, geschalt, in grobe Wiirfel geschnitten
3 Teeloffel Cayenne Chili

400 ml Kokosmilch

15 g Essig

Etwas Salz

Fiir den Ananas-Fenchel-Sud:

1 Halbe(s) Ananas
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1 Fenchelknolle

100 ml Holunderblutensirup
1 Limette, Abrieb und Saft

4 Stiick(e) Sternanis, ganz

2 Stlick(e) Zimtstangen

4 Teeloffel Speisestarke
Etwas Wasser

4 Stiick(e) Kardamomkapseln, griin

Zubereitung Ananas-Fenchel-Sud:

1. Ananas und Fenchelknolle in feine Wiirfel schneiden.
Den Fenchel in Olivendl leicht braun anrosten, Ananas
hinzugeben, mit einem Schuss Wasser abschrecken und

im Holundersirup mit den Gewiirzen bissfest garen.

2. Limettensaft und Abrieb hinzugeben, mit etwas
Speisestarke binden, vom Herd nehmen und durchziehen

lassen.

Zubereitung SuRkartoffelcreme:

1. Die SuiRkartoffelwirfel in Kokosmilch aufsetzen und
garen. Die Kokosmilch zur Halfte abgielRen und den Rest

mit Essig, Cayenne Chili und etwas Salz fein purieren.

Zubereitung Rehriicken:
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1. Den Backofen auf 120 Grad vorheizen.

2. Den ausgelosten Ricken mit etwas Salz und Funf-
Gewduirze-Pulver rundum wirzen. Von beiden Seiten in

brauner Butter etwa 2 Minuten anbraten.

3. Das Fleisch aus dem Ofen nehmen. 2-3 Minuten ruhen
lassen. Nach Bedarf nochmal mit etwas Five Spice

Gewiirzmischung final wiirzen.

4. Gemeinsam mit StuRkartoffeln und dem Ananas-

Fenchel-Sud anrichten. Mit den Cashewkernen garnieren.



