
     Rehrücken in Bauchspeck auf Wirsing mit Nelken  
 
Für 4 Personen 
 
600 g Rehrücken 
Pfeffer aus der Mühle 
1 EL Thymianblätter 
16 Scheiben Bauchspeck 
400 g Wirsing 
1 Zwiebel 
30 g Butter 
etwas Kümmel 
etwas Zucker 
8 Gewürznelken 
Salz 
12 Salbeiblätter 
50 g Butter 
 
Den ausgelösten Rehrücken in 8 Medaillons schneiden. Pfeffern und mit Thymianblättern belegen. In 
dünne Speckscheiben einwickeln. 
Den Wirsing in Streifen schneiden und in Salzwasser blanchieren. Die gewürfelte Zwiebel in Butter, 
mit Kümmel und Zucker goldgelb anrösten. Gewürznelken und Wirsing dazugeben, kurz schwenken 
und abschmecken. 
Die Rehmedaillons und den Salbei in Butter langsam anbraten, bis der Speck rundum knusprig ist. 
Den Wirsing auf die Teller geben, die Medaillons daraufsetzen und mit der Salbeibutter übergießen.  
 
Hierzu passen sehr gut eingekochte Preiselbeeren.  
 

 
 
 


