Schmeck den Siiden
Baden-Wiirttemberg

Rehterrine mit Niissen und getrockneten Beeren

Wild liegt vollim Trend

Wildfleisch ist begehrt. Zurecht, denn das kraftig aromatische Fleisch gilt als eines der geslindesten, reinsten
Delikatessen auf dem Markt. Ob dieser Ruf den Tatsachen entspricht, ist vermutlich auch eine Frage der
Herkunft und einem fachgerechten Umgang.

Hier setze und vertraue ich auf Wildfleisch aus Baden-Wirttemberg, halte Kontakt zu den Jagern und hole mir
mein Wildfleisch auf regionalen Markten. Die Muhe lohnt sich, denn die Gerichte schmecken hervorragend.
Deswegen heute ein Rezept fiir eine delikate, rustikale Rehterrine. Etwas Geduld muss man dazu zwar
aufbringen, doch die Ausdauer wird belohnt. Ich wiinsche viel Genuss beim Vesper mit unserer Rehterrine:

Zutaten
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® 400 g Rehfleisch (z.B. aus der Keule)

® 200 g Rehfilets als Einlage

¢ 150 g Gefliigeleber (davon 50 g als Einlage)
¢ 100 g durchwachsener Speck, gewirfelt

e 20-25 Riickenspeck, in diinnen Scheiben (zum Auslegen der Form)
e 150 g Schmand

e 100 g Zwiebelwiirfel

* 50 g Semmelbrosel

e 40 g Nisse (z.B. Haselniisse)

* 40 g Beeren, getrocknet

e 2 EL Schmalz

e 3 Eigelbe

¢ 30 g Birnengeist

e 1cmIngwer, gerieben

e Abrieb einer %2 Biozitrone

e 12 g Wildgewdirz, gemahlen

o Salz & Pfeffer

e 2 EL Senfkorner

e Extra: eine Brotform (zusatzlich Plastikfolie)

Zubereitung

Das Rehfleisch und 100 g Leber in 2 cm grofe Stilicke schneiden. Beides in einer Schiissel mit Wildgewdirz,
Ingwer, Zitronenabrieb und Birnengeist mindestens 6 Stunden marinieren (besser tiber Nacht). AnschlieRend
alles im Gefrierschrank fiir 45 Minuten anfrieren.

Die Zwiebel- und Speckwiirfel in einer Pfanne mit Butter 3 Minuten riihrend anbraten, dann abkiihlen lassen.

Die Rehfilets salzen und pfeffern und in einer heiflen Pfanne auf beiden Seiten 30 Sekunden scharf anbraten.
Filets herausnehmen und auf einem Teller abkiihlen lassen.

Das Rehfleisch, die Leber, die Zwiebel- & Speckwiirfel durch die mittlere Scheibe des Fleischwolfs drehen.
Anschliefend durch die feine Scheibe drehen.

Mit Brotbroseln, Niissen, getrockneten Beeren, Senfkérnern, Schmand und Eigelben mischen. Salzen und
pfeffern.

Zwei Lagen Klarsichtfolie auf einer Arbeitsplatte auslegen. Darauf die Speckscheiben libereinander liegend zu
einem Rechteck auslegen. Nun die Klarsichtfolie mit der Speckmatte in eine Brotform legen.

Die Halfte der Rehmasse (Farce) in die Form geben und glattstreichen.
Die Rehfilets mittig auf die Masse legen. Mit der restlichen Farce bedecken.
Die Uiberhangenden Speckstreifen dariiber klappen. Mit Folie bedecken.

Rehfilets mittig auf die Farce legen und leicht eindriicken, restliche Farce darauf geben und mit dem Speck
abdecken.

Eine Auflaufform 1/3 hoch mit heillem Wasser fiillen. Brotform ins heifte Wasser stellen.



Alles im Ofen bei 90°C Ober- und Unterhitze ca. 2 Stunden garen. (Tipp: Kerntemperatur 70°C).

Herausnehmen und Brotform aus dem Wasser nehmen. Die Oberflache der Terrine mit einem Gewicht
beschweren. Nun abkiihlen lassen.

Die Terrine im Kuihlschrank 24 Stunden stehen lassen (besser 2 Tage)
Vor dem Servieren in 1 cm breite Scheiben schneiden.

Tipp: Mit Brot und Wildpreiselbeeren servieren.



