Zutaten

800 g Rehsteaksaus der Keule, 2 TL Wildgewiirz,
1/2 TL Zitronenabrieb, 2 EL Wildes Krauterdl
Erdbeer-Babyleafsalat: 8 Erdbeeren (in Scheiben
geschnitten), 2 Handvoll gewaschener Baby-
leafsalat, 2 EL Wildes Krauterdl, 2 EL Wilder
Krauteressig

Polentabirne: 4 Birnen, 200 g Polenta, 1 TL Salz,

2 EL frische Thymianblatter

Zubereitung

Rehsteaks mit etwas Krauterdl einreiben. Wild-
gewlirz mitdem Zitronenabrieb vermischen und
das Fleisch rundum gut wiirzen. Rehsteaks bei
indirekter Hitze von maximal 140 bis 150 °C auf
eine Kerntemperatur von 48 °C bringen.

Birnen langsteilenundaushohlen. Beiindirekter
Hitze (200 °C) in Folie gepackt etwa 20 Minuten
weichgaren, anschliefiend bei direkter Hitze die
Schnittflache branden, danach warmhalten.
Polenta gemaf Packungsanweisung in einer
Alu-Schale oder im gusseisernen Dutch Oven
auf dem Grill zubereiten. Zum Schluss Thymi-
anblattchen untermischen und die Birnen damit
fiillen.

Zwischenzeitlich den Erdbeeren bei direkter
Hitze ein Branding geben. Sobald die Rehsteaks
die Kerntemperaturerreicht haben, bei direkter,
maximaler Hitze kurzangrillen, sodass ein scho-
nes Branding und Réstaromen entstehen.
Erdbeeren, Salat, Krauterdl und Krauteressig
vermischen, mit Salz und Pfeffer abschmecken
und mit den Rehsteaks und der Polentabirne

servieren.

Wildgewiirz

2 EL Salz, 2 EL fruchtiges Currypulver, 2 EL Papri-
kapulver (gerauchert), 2 TLMajoran (gemahlen),
2 TL Rosmarin (gemahlen), 1 TL Kardamom (ge-
mabhlen), 1/2 TL Anis (gemahlen), 1 TL Lorbeer-
blatter (gemahlen), 2 TLGaram Masala (indische
Gewi(irzmischung)

Zutaten grindlich miteinander vermischen,
diese Wiirzmischung eignet sich fir alle Wild-

fleischgerichte.

Wilder Krduteressig

1/2 | heimischer Weinessig, 5-6 Rosmarin- und
Thymianzweige (gewaschen und getrocknet),
10-12 diinne Scheiben frischer Ingwer

Die Zweige und die Ingwerscheiben in eine
Flasche (etwa 1/2 Liter Inhalt, mit weitem Hals)
geben und mit Essig auffiillen. Gut ver-
schlossenaneinem dunklen, kith-
len Ortetwa einen Monatzie- .
hen lassen. Zweige und /
den Ingwer entfernen, 4
Essig sieben. Eignet
sich, um Gemiise
abzuldschen

oder fiir Salat.

Wildes Krauterol

1/2 Liter Olivendl, kaltgepresst, 5—6 Rosmarin-
und Thymianzweige (gewaschen und getrock-
net), 10—15 trockene Wacholderbeeren (ange-
driickt)

Zweige und Beeren in eine Flasche (etwa 1/2 Li-
ter Inhalt, mit weitem Hals) geben, mit Olivendl
auffiillen. Gut verschlossen an einem dunklen,
kiihlen Ort etwa einen Monat ziehen lassen.
Zweige und Beeren entfernen, Ol sieben. Das
aromatisierte Ol kann als Haftgrund fiir das Ge-
wiirzaufdem Fleisch oderals Salatél genommen

werden.




