E HEIMISCHES REH MIT CIMA DI RAPA, DORRMARILLE UND
PASTINAKE

INGREDIENTI PER 4

FUR DIE PASTINAKEN SCHUPFNUDELN

200 g Patate farinose,
370 g Pastinaca,
45 g Burro,
100 g
100 g Farina di grano tenero tipo 00
25¢g
40 QimiQ Sauce Base
8 g Sale
1 g Noce moscata,

FUR DAS PASTINAKEN PUREE

150 g QimiQ Sauce Base
100 Latte
250 g Pastinaca
10 g Sale
1 g Noce moscata
1 g Pepe blanco
50 g Brown butter

FUR DAS REH
800 g Filetto di capriolo

FUR DIE MARINADE

50 g QimiQ Marinade
50 g Olio di germi di mais

50 Olio di noce
2.5 g Bacche di ginepro
759

5 Aceto Balsamico

7.5 g Scalogno, geschnitten
2.5 g Rosmarino
2.5 g Timo

5 g Sale
7.5 g Succo d’arancia
259

5 g Pepe nero

ZUM ANRICHTEN DES REHS
100 g
50
25 g Burro
400 g Cima di Rapa
FUR DIE PASTINAKENCHIPS
2 Pastinaca

QimiQ VANTAGGI

o QimiQ Sahne-Basis verringert
Hautbildung

o Feine Konsistent mit Glanz
o Weniger Fett
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PREPARAZIONE

1.

Fur die Pastiknaken Schupfnudeln

. Die Kartoffeln ausdampfen lassen. Schalen und passieren.

. Die Pastinaken in Wasser kochen, abschutten, ausdampfen und passieren.

. Alle Zutaten zu einem Teig verarbeiten.

. Den Teig in 4-5 gleichmaRige Stlcke teilen und daraus 1-1,5 cm dicke Stangen formen.

. Von den Stangen kleine Teile (7-8 g) abschneiden und daraus Pastinaken- Schupfnudeln formen.

o Ul W N

. In heiBem Wasser so lange kochen bis die Pastinaken Schupfnudeln oben schwimmen. Danach aus dem Wasser nehmen
und kuhlen.

7. In einer Pfanne mit Butter schwenken.

. Fur das Pastinaken Piiree

1. Die Pastinaken schalen und in kleine Scheiben
schneiden.

2. Mit Milch und den Gewdlrzen weich kochen.

3. Die QimiQ Sahne-Basis und braune Butter zugeben.
4. In einem Thermomix fein purieren.

5. Je nach Anwendung durch einen Sieb streichen.

. Fiir das Reh

1. Die FlUssigkeiten fur die Marinade in einen Behalter geben, aufmixen und die restlichen Zutaten dazugeben.
2. Rehriicken einlegen. Vakuumieren und tber Nacht marinieren.

3. Den Rehriicken scharf anbraten und bei niedriger Temperatur fertig garen.

4. Dorrmarillen mit etwas StBwein und Butter glasieren.

5. Cima die Rapa kurz in Salzwasser blanchieren abtropfen lassen und vor dem Servieren kurz in einer Pfanne mit Butter
glasieren.

. Fur die Pastinakenchips

1. Die Pastinaken schalen und mit einem feinen Hobel in diinne Scheiben schneiden.

2. Die Pastinakenscheiben in 165 °C heiRen Sonnenblumendlfrittieren bis sie knusprig sind. Abtropfen lassen und
anrichten.

. Zum Anrichten

1. Pastinaken Pulree in Kreisform dressieren. Reh in der Mitte platzieren.

2. Mit Pastinaken Schupfnudeln, Dérrmarillen und Cima di Rapa
anrichten.
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