Rehmedaillons mit Calvados-Apfeln
und Wild- Preiselbeenen

Zutaten fur 4 Portionen:

4 sauerliche Apfel

1/8 | Wasser

4 ¢l Calvados

etwas Zitronensaft und Zucker
8 Rehmedaillons

Salz

Pfeffer

2 EL Butter

50 g Créme fraiche

1 Glas (220 g) Odenwald Wild-Preiselbeeren ,Unser Feinstes®, benétigt werden 3 EL
2 EL gehackte Walnisse

Zubereitung:

Apfel waschen, oben einen Deckel abschneiden und das Kerngehéuse entfernen.
Wasser mit Calvados, Zitronensaft und Zucker zum Kochen bringen und die ausge-
héhlten Apfel darin 10 Minuten dlnsten.

Rehmedaillons mit Salz und Pfeffer wiirzen, in der erhitzten Butter auf jeder Seite
etwa 3 Minuten braten.

Créme fraTche" mit den Odenwald Wild-Preiselbeeren verriihren, gehackte Walniisse
zuftigen. Die Apfel mit der Masse fiillen.

Jeweils 2 Rehmedaillons auf einem Teller anrichten und die Calvados-Apfel dazu
servieren.

Zubereitungszeit ca. 30 Minuten

mein Lieblingsmeyept von Odenwald

Sk

Guten Appetit!
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