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Reh zu Weihnachten ist be-
liebt,weil esals festliches, edles
Fleisch gilt. Es ist nicht so fett
und schwerwieGansundEnte,
außerdem nährstoffreich und
regionalverfügbar.Alsoperfekt
für besondere Anlässe. „Und
dasGericht lässt sich gut vorbe-
reiten“, sagt Profi Hans Jörg
Bachmeier – wichtig, wenn
Gästekommen.
Bachmeier arbeitet beimUm-

wickeln des Wildfleisches mit
italienischem Weißbrot, dem
Tramezzini. Im Unterschied
zum Toast hat Tramezzini kei-
neRinde.„Soentstehenerstgar
keine Abfälle, das ist mir wich-
tig“, sagt der Spitzenkoch. Wer
Tramezzini nicht findet,
schneidet zur Not beim Toast
dieRindewegundbrätdiese zu
Croutons. Diese kann man im
Salat oder als Suppeneinlage
verwenden.
Die Brotscheiben dämpft der

Profi über einer Gemüsebrühe.
„Der Gemüsedampf würzt das
Brot, außerdemmacht er es ge-
schmeidig, was wichtig fürs
Rollen ist.“
Gefüllt wird das Brot nicht

nur mit Fleisch, sondern auch
mit einer selbst gemachtenFar-
ce. Während der Spitzenkoch
sonst auf „große Stückeligkeit“
steht, muss das Gemüse für die
Farce sehr fein gewürfelt wer-
den.DiebuntenGemüsewürfel
sorgenspäter inderFarce fürei-
ne schöneOptik. BeimZuberei-
ten des Festtagsessens gibt
Bachmeier noch ein paar
grundsätzlicheTipps:
1 Wird Speck klein gewürfelt,

diesen vorher anfrieren. Das
erleichtertdasSchneiden.

2 Zum Sauce andicken: Statt
SpeisestärkemitWasser aus-
zugießen,Rotweinnehmen.

3 Bei eiweißhaltigem Fleisch
wie dem Reh nie mit zu ho-
hen Temperaturen arbeiten,
sonst wird das Fleisch zu tro-
cken.

4 Sellerie ist ein Muss für jede
Sauce.DieKnollenurgutwa-
schen. Die Schale gehört
nicht in die Tonne, sondern
in den Fond – „da steckt die
meistePowerdrin“.

5 Zum Saucekochen verwen-
det Bachmeier gerneMerlot:
DergibtderSauceTiefe.

Ein Klassiker zu Weihnachten
ist Rosenkohl. Auch wenn sich
an dem Wintergemüse die Ge-
schmäcker scheiden. Bachmei-
ers Tipp: den Rosenkohl ent-
blättern, zum Schluss die Her-
zenhalbieren.„Dannschmeckt
er nicht so intensiv nach Kohl.“
Auch wenn es mehr Arbeit
macht, aber„es lohntsich“.

ZuWeihnachten geht‘s wild zu
Das Beste gibt‘s zum
Schluss: Zum Jahresausklang
tischt Spitzenkoch Hans
Jörg Bachmeier Wild auf.
Das edle Fleisch wickelt er
in einen Tramezzini-Mantel.
Das macht auf jeder Tafel
etwas her. Außerdem lässt
sich das Gericht gut vorbe-
reiten. Nur für die Sauce
braucht man etwas Zeit.

VON STEPHANIE EBNER

Kochschule
Gesund insneue Jahr startet
Hans JörgBachmeierbei der
erstenKochschule 2026.Diese
findet amMontag,12.Januar,
statt.Werdabei seinwill, bewirbt
sichunterGastro@merkur.de.
Wie immer entscheidet das Los.

KOCHSCHULE

Zutaten für 6Personen:
1Rehrücken,ca.2,2kg
1PriseWildgewürz
Salz,PfefferausderMühle
2ScheibenTramezzini
je1ZweigRosmarinu.Thymian
200mlSahneundbei Bedarf et-
waskalteSahne
100gKräuterseitling
½Schalotte, in feineWürfel ge-
schnitten
10gButter
100ginfeineWürfelgeschnitte-
nes Gemüse (Karotte, Knollen-
sellerie, Lauch)
20gPetersilie, gehackt
1Eiweiß
ÖlundButterzumBraten
1ZweigRosmarin

fürdieRehsauce:
je 0,2 l Portwein, Rotwein und
Madeira
2Karotten
½KopfSellerie
2StangenStaudensellerie
2Haushaltszwiebeln
½StangeLauch
1ZweigRosmarin
1ZweigThymian
1ELSpeisestärke
30gkalteButter
Tomatenmark
500gRosenkohl
8dünneScheibenSpeck
2 Schalotten, in kleine Würfel
geschnitten
ÖlzumBraten

Zubereitung:
1. Rehlende und Filets vom
Knochen lösen. Danach Reh-
lende und Filets von Sehnen
und Fett befreien. Die Knochen
kleinhackenundmitAbschnit-
ten auf ein Backblech geben.

Backofen auf 220 °C aufheizen,
Knochenrösten.
2.Sellerie, Karotten, Lauch und
Zwiebeln in walnussgroße
Würfel schneiden. In einem
Topf das Gemüse mit etwas Öl
anrösten. Tomatenmarkhinzu-
geben und weiter rösten. Ab-
wechselnd mit Madeira, Port-
wein und Rotwein ablöschen.
Die Weine immer wieder voll-
ständigeinkochenlassen.
3. Die gerösteten Knochen da-
zugeben und mit ca. 2,5 l kal-
tem Wasser aufgießen. Die
Sauce fürca.3Stundenköcheln
lassen. Die Sauce abpassieren
und auf ein Drittel einkochen.
Rosmarin und Thymian dazu-
geben.MitSalzundPfefferwür-
zen,etwasWildgewürzdazuge-
ben. Mit Speisestärke abbin-
den, nochmals passieren und
mitkalterButtermontieren.
4.Rehlende jeweilsaufdieBrei-
te von zwei Brotscheiben zu-
schneiden. Filets und übriges
Rehfleisch von der Lende in
Würfel schneiden (sollten ca.
200gergeben).

5. Für die Farce die Rehwürfel
mit der Sahne in eine Schüssel
geben. Mit Salz, Pfeffer und
Wildgewürzwürzenundfürca.
20 Minuten in den Tiefkühler
stellen.DasFleischunddieSah-
nesolltenangefrorensein.Mas-
se in einen kräftigen Mixer ge-
ben, sehr fein mixen. Falls die
Masse zu fest sein sollte, wäh-
rend des Mixvorgangs kalte
Sahne zugeben. Die Farce soll
streichfähigsein.
6. Die fein geschnittenen Ge-
müsewürfel in Salzwasser biss-
fest blanchieren, in Eiswasser
abschrecken und auf ein Kü-
chentuch geben. Eine Pfanne
erhitzen und die Butter auf-
schäumen. Schalottenwürfel
und den in Würfel geschnitte-
nen Kräuterseitling anbraten,
mit Salz und Pfeffer würzen
und ebenfalls auf ein Küchen-
tuchgeben.DieGemüsewürfel,
Kräuterseitlinge und die ge-
hackte Petersilie in die Farce
einarbeitenundkalt stellen.
7. Einen breiten Topf mit Was-
ser aufstellen, Thymian- und
Rosmarinzweig in das Wasser
geben und aufkochen lassen.
Ein Gitter auf den Topf legen
und die Brotscheiben daraufle-
gen. Einmal wenden, das Brot
sollte durch den Dampf leicht
feuchtwerden.
8. Reh fertigstellen: Frischhal-
tefolie auf einem Arbeitstisch
ausrollenundjeweilszweiBrot-
scheiben aneinanderlegen. Mit
der Farce ca. 3mmdick bestrei-
chen.RehlendemitSalz,Pfeffer
und Wildgewürz würzen, auf
dieBrotscheibenlegenundmit-
hilfe der Folie straff einrollen.

Die Enden mit Eiweiß bestrei-
chenund leichtüberlappen las-
sen. Die Brotrolle straff in die
Folie wie ein Bonbon einwi-
ckeln und für ca. 30Minuten in
denKühlschrank legen.Mit der
zweiten Rehlende genauso ver-
fahren.
9. Eine Pfanne aufstellen, Öl
und Butter zum Braten hinein-
geben und aufschäumen las-
sen. Rosmarinzweig dazuge-
benunddasReh imBrotmantel
rundherum kross anbraten.
Backofen auf 150 °C aufheizen
und das Reh auf einem Gitter
ca. 20Minuten garen. Die Kern-
temperatur soll ca. 50 °C betra-
gen.10Minutenruhenlassen.
10. Für den Rosenkohl die äu-
ßeren Blätter putzen. Vom Ro-
senkohl ca. 4–5 Blätter ab-
schneiden und beiseitelegen.
Die Rosenkohlherzen halbie-
ren und in kochendem Salz-
wasser bissfest kochen, an-
schließend kalt abschrecken.
Danach die Rosenkohlblätter
im gleichen Wasser knackig
blanchieren und ebenfalls kalt
abschrecken.Speckwürfeln.Öl
zum Braten in einem kleinen
Topf erhitzen, Speckwürfel da-
zugeben und knusprig braten.
Kurz vor Schluss die in Würfel
geschnittenenSchalottendazu-
geben und mitrösten. Die
Speck-Zwiebel-Mischung auf
ein Sieb schütten und das Brat-
öl aufheben.Das Bratöl in einer
Pfanne erhitzen, die Rosen-
kohlherzen dazugeben. Die
BlätterunddenSpeckebenfalls
indiePfannegebenundbraten.
Abschmecken und zusammen
anrichten.

Rehrücken im Brotmantel

Ein Festtagsgericht: Rehrü-
cken in Brotmantel. BOD

Weihnachten ohne Äpfel. Un-
denkbar.AlleindesGeruchswe-
gen, wenn der Bratapfel im
Rohr brutzelt, löst das heimeli-
ge Gefühle aus. Bratäpfel kann
man wunderschön variieren.
NebendengefülltenBratäpfeln
schmecken auch Bratapfel-
Marmelade, Bratapfel-Likör
oder Bratapfel-Cookies. Neben
den Klassikern wie einem Ap-
felschmandkuchen und Ap-
feltarte zeigt „Apfelgenuss wie
im Märchen“ lauter köstliche
Apfelrezepte. Mal klassisch,
malalsNeuentdeckung.„Apfel-
rezepte, die wirklich jeden ver-
führen“, so der Titel eines Kapi-
tels, erklärt auch, wie Apfel-
weintorte oder Apfel-Rosen-
Muffins funktionieren. Letzte-
re sind allein optisch schon ein
Traum. Ein Apfel-Zimt-Brot ist
ein Seelenwärmer ankaltenTa-
gen, genauso wie die Zimt-Pan-
cakesmitkaramellisierten
Äpfeln. Lauter zauberhafte
Backideen für gemütliche
Nachmittage mit Familie und
Freunden. Begleitetwerden die
Rezepte von den schönsten Ap-
felmärchenzumLesenundVor-
lesen.Sokannmanineinesüße
und fantastischeWeltderÄpfel
eintauchen.
Apfelgenuss wie im Märchen.
AndreaNatschke-Hofmann. Er-
schienen im Thorbecke Verlag.
160Seiten.26Euro. se

Apfelgenuss
wie im Märchen

KOCHBUCH

Die einen planen seitMonaten,
dieanderenkochenimmerdas-
selbe.Undmanche fangen jetzt
erstanzuplanen.Weihnachten
steht vor der Tür und damit
stellt sich für viele die Frage:
Was zum Fest kochen? Span-
nende Antworten liefert „Last-
minute Dinner-Party“. Los
geht‘s mit Knabbereien. Kabel-
jaucrememit Pita-Chips sind in
zehnMinuten vorbereitet. Bur-
ratamit Roter Bete liegt voll im
Trend. In 20 Minuten sind Ra-
dicchiomitBohnenundknusp-
rigen Sardellenbröseln oder
Hähnchenspieße mit gegrill-
tem Salat fertig. Wenn es „Et-
was schicker“, so ein Kapitel-
Name, zugehen soll, dann
tischt man glasierte Entenkeu-
lenmitPflaumenauf.Nichtnur
in derWeihnachtszeit ein herr-
liches Essen. Auf 208 Seiten lie-
fert FankieUnsworth jedeMen-
ge Ideen. Den krönenden Ab-
schluss bilden 14 fertige Menü-
Pläne konzipiert nach Saison
und Zeitaufwand. So kommt
zumFestundauchuntermJahr
garantiert kein Stress auf,
wennsichGästeankündigen.
Lastminute Dinner-Party.
Frankie Unsworth. Erschienen
im ZS Verlag. 208 Seiten. 29,90
Euro. se

Lastminute
Dinnerparty

Den Rehrückenmit Knochen kaufen.Diese brauchtman für die Sauce erklärt Hans Jörg Bachmeier den Lesern. OLIVER BODMER

Für die Farce dass Gemüse
sehr fein würfeln.

Die Brothülle über der Brühe
dämpfen.

Aufrollen: das mit Farce be-
strichene Brot.

Tramezzini-Mantel in Butter
und Öl kräftig anbraten.


