Monke Fleisch

GmbH & Co. KG
Rehriicken
1. Rehricken 1 bis 2 Tage in Rotwein + Ostmann Wildgewlrz
einlegen.
2. Rehricken gut abtrocknen, nochmals nachwirzen und mit fetten
gerauchertem Speck abdecken.
3. Rehriucken in vorgeheiztem Backofen bei 180°C Umluft
(190°C Normal) ca. 40 min backen.
4. Nach der Garzeit, den Rehrtiicken herausnehmen, in Alufolie und

Zeitungspapier gut einpacken und ca. 20 min. ruhen lassen.

5. Danach auslésen und den Rucken leicht schrag aufschneiden.

GUTEN APPETIT
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