Rehragout mit Rotkohl oder Wirsing

Zutaten (fir 4 Portionen)

450 g rote Zwiebeln

150 g Mohren

150 g Knollensellerie

1 kg Rehgulasch

Y5 | kraftiger Rotwein

1 Gewdlrzsackchen mit:

1 Lorbeerblatt, einige getrocknete Steinpilze,
5 geschalte Knoblauchzehen, 10 Pfefferkérner
40 ml Ol

100 g Raucherspeck

1-2 EL Dinkel Vollkorn Mehl

Ya | Wildfond

60 g Preiselbeergelee

30 g mittelscharfer Senf

50 g Zuckerribensirup

Salz, Pfeffer

Zubereitung

Zwiebeln, Moéhren und Sellerie schalen und alles fein wirfeln. Gemdse in einer Form mit dem Rehfleisch und dem Rot-
wein vermengen. GewUrzsackchen zufligen und alles zwei Tage zugedeckt im Kihlschrank marinieren. Wildfleisch und
Gemdse aus der Marinade nehmen und abtropfen lassen. Fleisch mit dem Gemuse ringsum in Ol anbraten. Speck klein
warfeln und kurz mit braten, danach mit Mehl bestduben. Die Marinade mit dem Gewdrzsackchen und dem Wildfond
vorab schon separat aufkochen und heiB UGber das Fleisch gieBen, sobald das Mehl gebunden hat.

Zugedeckt bei 160°C im vorgeheizten Ofen etwa 1 %2 Stunden schmoren lassen. Das Preiselbeergelee mit dem Senf
und dem Zuckerribensirup langsam in das Gulasch einrtihren und mit Salz und Pfeffer nach Geschmack wirzen und
auf vorgewadrmten Tellern anrichten. Dazu passen Rotkohl oder Wirsing mit Knddel oder Spatzle und natlrlich Rotwein.

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



