
Rosa gebratener 
Rehrücken  
mit Rotkohl, Schupfnudeln  
und Butterbröseln


Ca. 4 Portionen


Ca. 40 Min. 


einfach   

 
Ca. 1 Std. 30 Min.

1.	 Rotkohl in sehr dünne Streifen schneiden und in eine 
Schüssel geben.

2.	 Etwas Apfel- und Orangensaft sowie etwas roten  
Port- und Rotwein hinzufügen, eine Prise Salz zugeben.

3.	 Eine Prise Zimt, 1 TL Honig und 1–2 Stück Sternanis 
ergänzen.

4.	 2 EL Preiselbeeren unterrühren.
5.	 Thermomix: Modus „Anbraten“ wählen, 160°C  

auf 10 Minuten einstellen.
6.	 Etwas Butter und fein gewürfelte Zwiebeln in den Mixtopf 

geben und Zwiebeln anbraten.
7.	 Rotkohl samt Flüssigkeit in den Thermomix geben.
8.	 Eine Prise Zucker ergänzen.
9.	 Manuell Einstellungen wählen und auf 30 Minuten bei  

100°C stellen, Stufe 1, und den Rotkohl einkochen lassen.

Zubereitung im Thermomix® (TM7)  
Rotkohl vorbereiten 

Zutaten 
•	 1 Rehrücken,  

ideal zugeputzt
•	 1 Stk. Rotkohl 
•	 ½ L Orangensaft
•	 ½ L Rotwein
•	 1 Glas Preiselbeeren
•	 Maisstärke
•	 Zimt
•	 Sternanis
•	 Etwas Apfelsaft
•	 100ml Roter Portwein
•	 2 Stk. weiße Zwiebel
•	 4 EL Butterschmalz
•	 2 EL Kristallzucker
•	 Etwas Honig
•	 Thymian
•	 Rosmarin
•	 1 Stk. Knoblauch
•	 1 Packung Schupfnudeln
•	 Semmelbrösel
•	 Etwas Butter
•	 Ein paar Dekoblüten 

1.	 Vorgewärmte flache Teller verwenden.
2.	 Schupfnudeln mittig platzieren.
3.	 Mit zwei Esslöffeln vom Rotkohl eine schöne Form 

(Nocken) abnehmen und neben die Schupfnudeln 
setzen.

4.	 Rehfilet in Scheiben schneiden und neben den 
Schupfnudeln anrichten; mit der Portwein-Jus 
nappieren.

5.	 Goldbraune Butterbrösel mittig auf den Schupfnu-
deln verteilen. Optional mit Dekoblüten garnieren.

Anrichten 
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Der 
perfekte  
Teller

1.	 Die Rehstücke halbieren und beidseitig salzen
2.	 Rehrücken in Stücke teilen (je nach Größe) und  

beidseitig salzen.
3.	 Oberseite leicht pfeffern.
4.	 Eine Pfanne bei mittlerer bis hoher Hitze erhitzen.
5.	 Rehstücke mit 2 Flocken Butter, etwas Sternanis, Oran-

genzeste und Thymian anbraten (rundum Farbe nehmen 
lassen).

6.	 Pfanne vom Herd nehmen und den Rehrücken bei 120°C 
in den vorgeheizten Backofen schieben.

7.	 Nach ca. 5–10 Minuten (je nach Dicke) herausnehmen; 
Ziel ist rosa Gargrad. Kurz ruhen lassen.

8.	 Bratensatz in eine kleine Pfanne geben, mit etwas Port-
wein ablöschen und auf sirupartige Konsistenz einkochen 
(dunkle Jus).

Reh zubereiten

1.	 Pfanne auf den Herd stellen und bei mittlerer Hitze erwär- 
men und mit ein wenig Butterschmalz goldbraun anbraten. 

2.	 Eine Pfanne auf mittlerer Hitze erwärmen, etwas Butter 
zugeben und die Schupfnudeln goldbraun anbraten.  
Leicht salzen.

3.	 Schupfnudeln auf einen Teller geben und warmhalten.
4.	 In einer kleinen Pfanne Butter schmelzen, Semmelbrösel 

hinzufügen und unter Rühren goldbraun rösten. Mit einer 
Prise Salz (und optional Zucker) abschmecken.

Schupfnudeln und Butterbrösel


