Historisches Armen Spital, Donaustauf (erb. 1826)
.regional - familidr - bodenstandig" 4

Die 2 6, Genuss und Gastfreundschaft, zeichnen unseren zu Fiien von Walhalla , *;3;

und St. Salvatorkirche liegenden Familienbetrieb aus. ‘” 7 ('/, I
Wir stehen zu unserer Region. Die Verwendung von regionalen Produkten steht } i V) ) /
deshalb bei uns im Vordergrund: ) S
Ein saftiges Stiick Fleisch, frisches Gemiise, frischer Fisch oder unser Wild aus i o

hauseigener Jagd!

Regionale Kiiche ist auch saisonale Kiiche - auf den Teller kommt deshalb, was

die Jahreszeit hergibt.
Tel. 09403/9690150

Zutaten fiir 4-6 Personen

Fiirs Fleisch:

1,6 kg Rehrticken

1 TL hausgemachtes Wildgewdirz,

Salz, Pfeffer

6 EL Butterschmalz

150 g durchwachsener Speck in diinnen
Scheiben

Fir die SoBe:

120 g Karotten

120 g Sellerie

200 g Zwiebeln

kleingehackte Rehknochen

6 Pimentkorner

15 Wacholderbeeren, leicht angedriickt
% Teeloffel schwarze Pfefferkérner
4 Lorbeerblatter

2 EL Tomatenmark

1 EL Mehl

500 ml trockenen Rotwein

1 L Wildfond

3 EL Preiselbeeren

Fiir die Schupfnudeln:

75 g Butter

2 Eigelb

750 g Kartoffeln (mehlig)
150 g Mehl

1,5 EL Mehl (zum Ausrollen)
1,5 Prise Salz

75 g Weizengriell

Fiir die Gewiirzbirnen:

1 Dose Birnen

150 ml trockenen Weiwein
% Zimtstange

2 Nelken

% Vanilleschote

1 Msp. Lebkuchengewiirz

5 EL Preiselbeeren

Fiir den Speckrosenkohl:

750 g Rosenkohl

Salz, Pfeffer, Muskatnuss frisch gerieben
80 g durchwachsener Speck

2 EL Butter

www . historisches-armen-spital.de

Rosa gebratener Rehriicken

im Speckmantel, mit hausgemachten Schupfnudeln,
Speckrosenkohl und Preiselbeer-Gewiirz-Birne

Zubereitung

Rehriicken:

Den Rehriicken auslésen und sauber parieren (von Sehnen befreien).

Das Gemiise putzen und grob wiirfeln. Knochen und Pariiren kraftig anbraten.

Vorbereitetes Gemiise und Gewiirze hinzugeben und kurz mitschmoren. Das Tomatenmark dazuge-
ben, kurz mitbraten, mit Mehl bestduben, mit Rotwein abléschen und einreduzieren lassen.

Mit dem Wildfond aufgieBen und bei kleiner Hitze ca. 1 Stunde kdcheln lassen.

Den Rehriicken mit den Gewlirzen einreiben und mit Speck ummanteln. Butterschmalz in Pfanne
erhitzen und das Fleisch darin rundum kraftig anbraten. Auf ein Gitter legen und im vorgeheizten
Backofen bei ca. 160°C 16-18 Minuten bis zu einer Kerntemperatur von etwa 54°C zu Ende braten.
Die SolRe durch ein Sieb passieren, 5 Minuten samig einreduzieren lassen und abschmecken.

Den Rehriicken aus dem Ofen nehmen, kurz ruhen lassen.

Schupfnudeln:

Kartoffeln kochen, schilen und etwas abkihlen lassen. Durch eine Kartoffelpresse driicken und mit
Mehl, Grief, Salz, Butter und Eigelb zu einer geschmeidigen Teigmasse kneten.

Teig auf einer bemehlten Arbeitsfliche zu daumendicken Rollen formen, in ca. 2cm dicke Scheiben
schneiden und zu fingerdicken Nudeln formen. Nudeln in kochendes Salzwasser legen und schwach
kdcheln, bis sie an der Oberflache schwimmen (ca. 5 Minuten). Nudeln aus dem Wasser heben, gut
abtropfen lassen und anschlieBend in heiRem Butterschmalz goldgelb braten. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Speckrosenkohl:

Den Rosenkohl putzen, waschen und in Salzwasser bissfest garen. Speck in kleine Wiirfel schneiden,
Butter in einer Pfanne erhitzen und den Speck unter Riihren darin knusprig anbraten. Den Rosenkohl
dazugeben, im Speck schwenken, mit Pfeffer, Salz und Muskat wiirzen.

Birnen:

Birnen absieben, WeilRwein und Bir-
nensaft aufkochen, Gewiirze hinzuge-
ben und bei geringer Hitze 5 Minuten
kocheln lassen. Die Birnen hinzuge-
ben und im Sud ziehen lassen. Birnen
zum Anrichten senkrecht halbieren
und mit Preiselbeeren garnieren.

Anrichten:

Rehriicken in Scheiben schneiden
sowie mit der SoRBe und den Beilagen
auf dem Teller anrichten

Guten Appetit




