BERSTECHER

Wildbolognese
wirzige Bolognese aus Rehfleisch

Zutaten (fiir 4 Portionen)

Fiir die Gewiirzmischung: Fir das Ragout:

2 Langpfeffer 4 EL Olivendl

3 Wacholderbeere(n) 400 g Hackfleisch vom Wild
2 g Chiliflocken, getrocknet, oder Pul Biber 80 g Mdhre(n)

2 g Zimtblute(n) 80 g Sellerie

2 g Muskatblute (Macis) 2 dlinne Porreestange(n)
Y2 TL Salz 1 Zwiebel(n)

2 EL Tomatenmark
1 Lorbeerblatt
300 ml Rotwein
200 ml Wildfond

Zubereitung

In einem Morser die Gewdirze fein mahlen und das Gemise und die Zwiebel fein wiirfeln. Ol in einem Topf erhitzen
und das Rehhackfleisch darin kriimelig anbraten. Die Gemisewdurfel dazugeben und ebenfalls etwas anschwitzen.
Tomatenmark und die Gewirzmischung dazu geben und unterriihren. Mit Rotwein und Wildfond abléschen.

Das Lorbeerblatt dazu geben und alles bei kleinster Hitze ca. 1 bis 1,5 Stunden k&cheln lassen.

Dazu passen Nudeln nach Wahl.

Gutes Gelingen. lhre Jager aus der Region.

Ihr Jager und Wildtierschiitzer aus der Region:
Oliver A. Berstecher « Mobil 0178-52253 42 ¢ oliver.berstecher@gmx.de * www.leckerwild.de



