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REhRückEn 
an kakaosaucE

mit Pfifferlingen, 
Krautstielen, weisser Polenta 

und selleriePüree 

genuss



zutaten für 6 personen:
1  rehrücken, circa 1,8 Kilogramm
 reh- und Kalbsknochen 
  saucengemüse (Karotten, 

Zwiebeln, sellerieabschnitte)
5 dl   rotwein
 Kartoffelstärke
100 g  Venezuela-Kakao oder schokolade 
 (zum Beispiel von www.felchlin.com/de)
500 g  junge Krautstiele
300 g  eierschwämmli
250 g  weisse Polenta
1 kg  Knollensellerie
50 g  Butter
2 dl  rahm
  Zwiebeln, Knoblauch, Kräuter, 
 2 eier, etwas Käse, etwas Bratbutter

zubereitung (circa 2 stunden)
weisse Polenta
(eventuell am Vortag:) etwa 1,2 deziliter wasser 
aufkochen, 1 teelöffel salz beigeben. 250 gramm 
weisse Polenta einrühren, die Hitze reduzieren 
und die Polenta unter rühren bei kleinster Hitze 
circa 80 minuten zu einem dicken Brei köcheln. 
wenig rahm, Butter, Käse, Pfeffer, thymian und 
2 eier darunterrühren. in eine form streichen, er-
kalten lassen. Kurz vor dem anrichten in würfel 
schneiden, in Polentadunst wenden und anbraten.

rehrücken
den rehrücken vom metzger auslösen und in 6 
gleich grosse stücke schneiden lassen (130 – 160 
gramm) sowie die Knochen klein hacken lassen. 

aus diesen, ein paar Kalbsknochen und dem klein-
geschnittenen saucengemüse eine demi-glace 
zubereiten, und mit rotwein und Venezuela-Kakao 
oder schokolade einkochen. mit etwas in wasser 
angerührter Kartoffelstärke binden und durch ein 
sieb streichen. die rehrückenstücke müssen Zim-
mertemperatur haben. Braten sie diese scharf an 
und würzen sie sie. daraufhin 2 minuten im 180° 
warmen ofen und danach auf vorgewärmten tel-
lern bei 50° 5 – 10 minuten ruhen lassen.

Krautstiele
Kurz im kochenden salzwasser blanchieren, an-
schliessend in Butter schwenken und würzen.

Pfifferlinge
in Butter kurz sautieren. – wichtig: erst im aller-
letzten moment salzen, da sie sonst viel wasser 
ziehen.

selleriepüree
selleriewürfel mit Butter, rahm und etwas was-
ser eine stunde köcheln lassen, würzen und mit 
einem mixer pürieren. damit das Püree richtig fein 
wird, durch ein sieb streichen. 

anrichten wie auf dem foto.

guten appetit!

rezept von dominic lambelet

restaurant ackermannshof
st. Johanns-Vorstadt 21, CH-4056 Basel
telefon +41 61 261 50 22

REhRückEn 
 an kakaosaucE

mit pfiffERlingEn, kRaut-
stiElEn, wEissER polEnta 
und sEllERiEpüREE

dElikatEs wild

aliothstrasse 40  |  4142 münchenstein  |  tel. +41 61 338 90 90  |  fax +41 61 338 90 95  |  info@ullrich.ch  |  ullrich.ch

weine und spirituosen


