Zutaten Gewiirzsud
2 EL 5-Gewdirz-Pulver
2 Sternanis

3 Zimtstangen

2 Pimentkorner

50 g Zucker

200 ml SojasoRe

20 ml Reisessig

2 | Wasser

5 Wacholderbeeren

Zubereitung Gewiirzsud
Alle Zutaten in einem Topf aufkochen und
ca. 10 Min. ziehen lassen.

Zubereitung Rentierriicken
Rentierrlicken abparieren und in 100 g-Stiicke
schneiden. Den Sud auf ca. 80°C erhitzen

und die Filets hineinlegen. Nach etwa 15 Min.

sollten die Stiicke eine Kerntemperatur von
58°C haben.

Zutaten Haselnusscreme
200 g Haselniisse (geschalt)
Milch

Cayennepfeffer

Meersalz

Haselnusslikor
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Rentierriicken aus dem Gewiirzsud
mit Haselnusscreme und Kumquats

von Chefkoch
Christian Hempfe

- = - www.scalajena.de

Zubereitung Haselnusscréme

Haselniisse in einer Pfanne leicht anrésten und

mit Milch aufgieen, so dass die Niisse gut bedeckt
sind. Dann etwa 120 Min. kocheln lassen. Mit
Cayennepfeffer, Salz und Haselnusslikér ab-
schmecken. Alles fein mixen. Evtl. durch ein Sieb
passieren.

Zutaten Kumquats
200 g Kumquats

80 g Zucker

300 ml Orangensaft
20 ml Grand Marnier
2 EL Zitronensaft

1 Nelke

1 Lorbeerblatt

1 Sternanis

Zubereitung Kumquats

Zucker in einem Topf karamellisieren lassen und
mit Orangensaft abldschen. Kumquats vierteln,
entkernen und mit in den Topf geben. Alle anderen
Zutaten ebenfalls dazugeben und alles ca. 10 Min.
kocheln lassen.

Anrichten:

Die Haselnusscréme auf den Teller ziehen,
Kumquats anrichten. Als SoRe etwas von dem
Fond mit auf den Teller legen, Rentier auflegen
und dekorieren.
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Peter Persch
... die Kiiche!

Donnershag 4 ¢ 36205 Sontra
Telefon 05653 919490
www.persch-die-kueche.de
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