Rehmedaillons mit Speck umwickelt an Herbstsauce

Hauptgang fur 4 Personen

Einkaufsliste Vorbereiten

8 Rehmedaillons a 60g Rehmedaillons wiirzen mit Salz und Pfeffer oder Gewiirz nach Wahl
8 Specktranchen zum Specktranche umwickeln und mit Kiichenschnur 1x binden.
Umwickeln Eierschwammli reinigen und je nach Grosse halbieren
Kuchenschnur
Gewirz nach Wahl

100 g Speckwaurfeli

100 g Eierschwammli Zubereiten
2 EL Cocnac
5dl Wildfond Rehmedaillons kurz auf der Speckseite rundum anbraten und
2 EL Bratensauce in bereitgestellte Gratinform legen.
1/2 Becher Saucenrahm Nachdem alle Medaillons angebraten wurden, Speckwirfeli und
Salz, Pfeffer Eierschwammli in derselben Pfanne anduinsten.

Mit dem Cocnac abldschen.
Alles in grossere Pfanne umgiessen, Wildfond und
Bratensauce dazugeben und alles bei leichtem Kdcheln
einreduzieren lassen bis die gewiinschte Kosistenz erreicht ist.
1/2 Becher Saucenrahm dazugeben nach belieben.
Ev. nachwirzen nach belieben mit Salz und Pfeffer.

Servieren mit Spatzle und Rotkraut



