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Rezept
Rehragout mit Pfifferlingen und Spatzle

Ein Rezept von Rehragout mit Pfifferlingen und Spatzle, am 28.06.2026

Zutaten
100 g durchwachsener Raucherspeck 1 grolle Zwiebel
1Zweig Thymian 750 g Rehfleisch (aus der Schulter oder Keule)
Salz Pfeffer
2EL Mehl 2EL Ol
1TL Rohrzucker 400 ml Wildfond (aus dem Glas, ersatzweise
Fleischbriihe)
3 Wacholderbeeren 2 Lorbeerblatter
1 rote Chilischote 2EL Preiselbeeren (aus dem Glas)
1/21 trockener Rotwein (ersatzweise Fleischbriihe) 1 Zimtstange
200 g Pfifferlinge (ersatzweise Krauterseitlinge) 2EL Butter
1TL Worcestersauce frisch geriebene Muskatnuss
500g Mehl 1TL HartweizengrieR
4 Eier (Grofte M) 1TL Weillweinessig
1TL Salz 1EL Butter

wiirfeln. Den Thymian waschen und trocken schiitteln. Das Rehfleisch in ca. 2 cm groRe Wiirfel schneiden, mit Salz und
Pfeffer wiirzen und mit dem Mehl bestauben. Das Ol in einem Brater erhitzen und die Speckwiirfel darin knusprig braun
braten. Herausnehmen und beiseitestellen. Das Fleisch portionsweise im verbliebenen Speckfett rundherum anbraten
und herausnehmen. Die Zwiebel im Brater glasig andlinsten. Den Rohrzucker unterriihren und leicht karamellisieren, mit

Rezeptinfos

PortionsgroBe Fiir 4 Personen | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: mehr als 90 min Dauer: mehr als 90 min | Pro
Portion Ca. 1075 kcal

Zubereitung

1. FirdasRagoutden Backofen auf 150° vorheizen. Den Speck in kleine Wiirfel schneiden. Die Zwiebel schalen und fein

dem Fond abléschen.

2. Dann Wacholderbeeren, Thymian, Lorbeerblatter, Chilischote und Preiselbeeren hinzufligen und unter Riihren kurz

aufkochen lassen. Das Fleisch in die Sauce geben und alles bei schwacher Hitze ca. 15 Min. ziehen lassen, dabei 6fter
umrihren. Den Wein dazugieRRen, die Zimststange hinzufligen und das Rehragout im heiften Ofen (unten, Umluft 130°)

zugedeckt ca. 1 Std. 30 Min. schmoren, dabei ab und zu umrihren.

3. Inzwischen fiir die Spatzle das Mehl mit dem Griel3 in eine Schiissel geben. Die Eier, ca. 200 ml lauwarmes Wasser und

den Essig dazugeben und mit einem Holzl6ffel kraftig verriihren. Den Teig so lange schlagen, bis er sich vom
Schisselrand [6st und Blasen wirft. In einem breiten Topf Wasser aufkochen und das Salz dazugeben. Den Teig

portionsweise in einen Spatzlehobel oder eine Spatzlepresse flillen und ins kochende Salzwasser hobeln oder driicken.

Das Wasser wieder aufkochen lassen. Die Spatzle mit dem Schaumloffel herausheben, wenn sie an die Oberflache
steigen, und in eine Schissel mit lauwarmem Wasser geben. Wenn alle Spétzle fertig sind, in ein Sieb abgieRen und
abtropfen lassen.
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4. Die Pfifferlinge putzen und trocken abreiben, groRere Pilze etwas kleiner schneiden. Die Butter in einer Pfanne zerlassen
und die Pilze darin bei starker Hitze unter Rihren anbraten. Die Worcestersauce unterriihren. Die Pfifferlinge mit Salz,
Pfeffer und Muskatnuss wiirzen und die beiseitegestellten Speckwiirfel dazugeben.

5. Vordem Servieren die ganzen Gewiirze aus der Sauce fischen und das Ragout mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die
Pfifferlinge untermischen. In einer Pfanne 1 EL Butter zerlassen und die Spatzle darin schwenken. Das Rehragout mit den
Spatzle anrichten. Dazu passt Preiselbeerkompott.
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