
ZUBEREITUNG

1.  Schmelzen Sie die Butter in einem kleinen  

Topf bei schwacher Hitze. Achten Sie darauf,  

dass die Butter nicht zu heiß wird oder gar anbrennt.

2.  In einer separaten Schüssel die Eigelbe und den Zitronensaft  

verquirlen, bis sie gut kombiniert sind.

3.  Stellen Sie die Schüssel in ein Wasserbad und schlagen Sie die  

Ei-Zitronensaft-Mischung samt Weißwein oder Reduktion mit  

einem Schneebesen, bis sie dicker zu werden beginnt.

4.  Nun langsam die geschmolzene Butter zugießen, während Sie weiter  

schlagen, bis die Soße glatt und dickflüssig ist.

5. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Sauce hollandaise 

ZUTATEN

2 0 0  G  M E H L

3  E I E R

3 0 0  M L  M I L C H

1  E L  G E H AC K T E  
P E T E R S I L I E

1  E L  G E H AC K T E R  
S C H N I T T L AU C H

1  P R I S E  S A L Z

2  E L  Ö L  Z U M  B R AT E N

ZUTATEN

1  R E H RÜ C K E N ,  C A .  1 8 0  G  
P R O  P E R S O N 

S A L Z  U N D  P F E F F E R

2  E L  Ö L

2  E L  B U T T E R

2  K N O B L AU C H Z E H E N ,  G E H AC K T

2  Z W E I G E  R O S M A R I N

4   Z W E I G E  T H Y M I A N

1   A P F E L  G E S C H Ä LT  U N D  I N 
S C H E I B E N  G E S C H N I T T E N

P R E I S E L B E E R M A R M E L A D E 

ZUTATEN

1  B U N D  W E I S S E R  
S PA R G E L  ( C A .  5 0 0  G )

S A L Z

Z U C K E R 

E T WA S  W E I S S W E I N

1  E L  B U T T E R 

Z I T R O N E N S C H E I B E N 

ZUBEREITUNG

1.  In einer Schüssel Mehl, Eier und  

Milch verquirlen, bis eine glatte  

Masse entsteht.

2.  Gehackte Petersilie und Schnittlauch  

hinzufügen und gut durchmischen.

3. Mit Salz abschmecken.

4.  Eine beschichtete Pfanne bei mittlerer Hitze  

erhitzen und etwas Öl hinzufügen.

5.  Eine Kelle des Teigs in die Pfanne geben und das Gefäß schwenken,  

bis der Teig den ganzen Pfannenboden bedeckt.

6.  Kurz anbraten, dann wenden, bis die Pfannkuchen goldbraun sind.

ZUBEREITUNG

 1.  Reiben Sie den Rehrücken auf allen Seiten  

mit Salz und Pfeffer ein.

2. Lassen Sie eine Pfanne gut heiß werden und geben Sie das Öl hinein.

3.  Legen Sie den Rehrücken in die Pfanne und braten Sie ihn von allen  

Seiten an, bis er goldbraun ist.

4.  Nun den Rehrücken aus der Pfanne nehmen und auf eine Ofenform  

oder Alufolie legen.

5.  Schmelzen Sie in derselben Pfanne die Butter und fügen Sie den  

Knoblauch, Rosmarin und Thymian hinzu. Kurz anbraten, bis der  

Knoblauch duftet.

6.  Der Rehrücken wird im vorgeheizten Ofen bei 100 °C 25 bis 30 Minuten  

gebraten, bis er rosa und saftig ist.

7. Aus dem Ofen nehmen und nochmals scharf anbraten.

8. Herausnehmen und in derselben Pfanne die Apfelscheiben kurz anbraten.

9.  Den Rehrücken in Scheiben schneiden, mit einer Apfelscheibe  

krönen und in die Mitte etwas Preiselbeermarmelade geben. 

ZUBEREITUNG

 1.  Den Spargel waschen, schälen und die unteren holzigen  

Enden abschneiden (ca. 2 cm).

2.  In einem großen Topf Wasser, Salz, Zucker, Weißwein und  

Zitronenscheiben zum Kochen bringen.

3.  Den Spargel in das kochende Wasser geben und etwa 8 bis  

10 Minuten köcheln lassen, bis er zart ist, aus dem Wasser  

nehmen und auf Küchenpapier abtropfen lassen.

4.  Die Spargelstangen in Stücke schneiden und in Butter  

kurz anrösten. Mit der Sauce hollandaise anrichten.

Kräuterflädle

Rehrücken

Spargel 

Spargel
R E H RÜ C K E N  

 SAU C E  H O L L A N DA I S E , M I T

( 4  P E R S . )

Kräuterflädle U N D

ZUTATEN

3  E I G E L B

2 5 0  G  B U T T E R

1  E L  Z I T R O N E N S A F T

S A L Z

P F E F F E R

E T WA S  W E I S S W E I N 
O D E R  R E D U K T I O N 


