Rehricken in Bauchspeck auf Wirsing mit Nelken

Fir 4 Personen

600 g Rehriicken
Pfeffer aus der Miihle
1 EL Thymianblatter
16 Scheiben Bauchspeck
400 g Wirsing

1 Zwiebel

30 g Butter

etwas Kimmel

etwas Zucker

8 Gewiirznelken

Salz

12 Salbeiblatter

50 g Butter

Den ausgeldsten Rehriicken in 8 Medaillons schnelfieffern und mit Thymianbléttern belegen. In
dinne Speckscheiben einwickeln.

Den Wirsing in Streifen schneiden und in Salzwalskerchieren. Die gewirfelte Zwiebel in Butter,
mit Kimmel und Zucker goldgelb anrésten. Gewuramelind Wirsing dazugeben, kurz schwenken
und abschmecken.

Die Rehmedaillons und den Salbei in Butter langaabrraten, bis der Speck rundum knusprig ist.
Den Wirsing auf die Teller geben, die Medaillonsaddsetzen und mit der Salbeibutter tibergief3en.

Hierzu passen sehr gut eingekochte Preiselbeeren.



