Rehmedaillons mit Steinpilzen

An ihrem Kasestand am Dorfmarkt in Robenhausen bietet Renate manchmal auch
Produkte von "das Pure" an, diesmal Rehfleisch aus einheimischer Jagd. Ganz zartes
Fleisch, zum Kurzbraten geeignet, versicherte sie mir. Ich weiss nicht genau, welches
Stlick vom Reh es war (Nierstiick?), jedenfalls hatte sie mir nicht zuviel versprochen: Ich
hab das Fleisch nur ein paar Sekunden angebraten und es war butterzart.

Tags zuvor hatte ich frische Steinpilze erstanden (Gemisestand Ganz, beim Migros
Wetzikon). Frische Pilze und Wild, das passt!

Zutaten (2 Portionen)

2009 Rehfl ei sch zum Kurzbraten
200g frische Steinpilze

1/2 kl ei ne Zwi ebel

1 kl ei ne Knobl auchzehe

4cl Noilly Prat (trockener Vernouth)
4El Créne fraiche

1Tl Thym an (getrocknet)

Br at but t er
Sal z und Pfeffer zum Abschnecken

Zubereitung
Zwiebeln fein hacken und in Bratbutter ca. 3 Minuten abdtinsten.

Steinpilze putzen und je nach Grdsse in grobe Streifen schneiden und mit den Zwiebeln
mitduinsten. Knoblauch fein hacken und zugeben. Thymian zugeben und alles

weiterdiinsten bis die Pilze schon abgebraunt sind.

Mit Noilly Prat abléschen, ca. 2 Minuten kdcheln lassen, dann die Créme fraiche
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zugeben und verrithren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Das Pilzragout auf einen
Teller geben.

Die Pfanne kurz reinigen, Bratbutter erhitzen und das in Wirfel geschnittene Rehfleisch
kurz (max. 20 Sekunden) und heiss anbraten. Pfanne vom Herd ziehen, Pilzragout
zugeben und 2-3 Minuten leicht kdcheln lassen. Auf vorgewarmten Tellern anrichten.
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