Rehricken mit Pilzkruste auf Dattel-KUrbisragout

Zutaten fUr 5 Personen

Zutaten:

750g Rehrlcken

50g Semmelbrésel

2009 frische Pilze nach Wahl

509 Butter

1 Ei

1 Zwiebel

Ca. 1 kg Muskatkirbis

Ca. 10 Stlck Datteln

Sesamdl, WeiBwein, WeiBweinessig
Salz, Pfeffer, griner Pfeffer, Thymian, Knoblauch, gemahlener Kiimmel

Zubereitung Rehricken:
- Rehrlcken in 10 Medaillons schneiden, vorsichtig klopfen & scharf anbraten.
- Medaillons auf ein Backblech legen, mit Salz und Pfeffer wiirzen & kalt stellen.

Zubereitung Kruste:
- Pilze klein schneiden und in einer Pfanne anbraten bis sie trocken sind.
- Mit Salz, Pfeffer, gemahlenem Kiimmel und Thymian wtirzen und kalt stellen.
- Butter schaumig schlagen, Ei, Pilze, Gewlrze und Semmelbrésel zugeben
und gut verrihren.
- AnschlieBend die Krustenmasse auf die Medaillons verteilen.
- Medaillons im vorgeheizten Backofen bei ca. 190 C ca. 6 - 7 Minuten garen.

Zubereitung Dattel —Kirbisragout:

- Zwiebel und Kiirbis schalen und in Wirfel schneiden.

- Datteln schalen, entkernen und klein schneiden.

- Zwiebel in Sesamdl farblos anschwitzen und mit einem Schuss WeiBwein und
WeiBweinessig abléschen.

- Nach Belieben griinen Pfeffer zugeben.

- Kirbis zugeben, wirzen und mit geschlossenem Deckel weichdlnsten. (Bei
Bedarf etwas Wasser zugeben.)

- Sobald der Kiirbis weich ist, Datteln zugeben und umrihren.
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