Rehkeule in Korinander-Honig-Glasur mit Zitronen-Rosmarin-Kartoffeln

2 Kilogramm Rehkeule, eine

2 Teeloffel Koriandersaat

1 Teeloffel schwarze Pfefferkorner

500 Gramm Schmorgemuse, Zwiebeln, Sellerie, M6hren
grobes Meersalz

4 Essloffel Ol

1 Essloffel Butter

2 Teeloffel Tomatenmark

500 Milliliter Rotwein

500 Milliliter Wildfond , selbstgemacht

1 x Lorbeerblatt

1 Teeloffel fein abgeriebene Bio-Zitronenschale

3 Essloffel milder Honig

1 Essloffel Speisestarke

Koriander und Pfeffer im Mérser grob zerstoBen. Schmorgemiise putzen, schalen, grob wiirfeln. Die Rehkeule auslésen (wenn
man will, ansonsten verlangert sich die Garzeit) und parieren, d. h. Fett und Sehnen entfernen. Dann die Stiicke mit 1 bis 2
Teel6ffel der Gewlrzmischung rundum einreiben, mit Salz wirzen.

Ol und Butter in einem Bréater erhitzen, die Keulenteile darin anbraten. Aus dem Brater nehmen. Gemiise zugeben und darin
rosten. Tomatenmark einrihren, mit der Halfte des Rotweins abléschen und vollstandig einkochen lassen. Restlichen Rotwein
zugeben und einkochen lassen. Mit Wildfond auffullen. Lorbeer zugeben, die ausgelésten Stiicke in den Brater legen und
zugedeckt im vorgeheizten Ofen bei max. 130 Grad auf der untersten Schiene zirka 1 bis 2 Stunden garen.

Inzwischen restliche Wirzmischung mit Salz, Zitronenschale und Honig verrihren. Starke mit wenig Wasser glatt rihren. Nach
2 Stunden den Deckel entfernen und die Keule mit der Halfte der Honig-Gewdrz-Glasur bestreichen. Ohne Deckel zu Ende
garen.

Fleisch aus dem Brater nehmen und in Alufolie warm halten. Sauce durch ein feines Sieb in einen anderen Topf gieRen, 10
Minuten offen einkochen lassen (Reduktion), dann mit der Starke leicht binden. Fleischstlicke mit der restlichen Glasur
bestreichen, auf einer Platte anrichten (evtl. schneiden) und mit der Sauce servieren.

Am besten kombiniert man das Fleisch mit Blaukraut und klassischen Rosmarinkartoffeln: Frihlingskartoffeln langs vierteln
und in Butter in einem Brater anbraten, dann mit etwas Olivendl betraufeln und mit Rosmarinastchen in das Ofenrohr geben.

Tipp: Kurz vor dem Ende der Bratzeit Spalten aus Biozitronen hinzufiigen!
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