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GU Rezepte
Rezept
Wildragout in Rotwein
Ein Rezept von Wildragout in Rotwein, am 13.03.2024
Zutaten
800 g Wildgulasch (Hirschkalb, Reh oder Frischling) 500 ml Rotwein
1Bund Suppengrin 2 Lorbeerblatter
3 Gewirznelken 8 Pfefferkorner
8 Wacholderbeeren 1EL Preiselbeerkompott
4EL 4ElOlivendl Salz
Pfeffer 1EL Tomatenmark
1 Stiick Schale einer unbehandelten Zitrone 400 ml Wildfond
200g Sahne 1EL Mehl
Rezeptinfos

PortionsgroRe FUR 4 PERSONEN | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: mehr als 90 min Dauer: mehr als 90 min | Pro
Portion Ca. 425 kcal

Zubereitung

]__ Das Fleisch mit dem Rotwein und 250 ml Wasser begieRen. Suppengriin putzen, klein schneiden und in die Marinade
geben. Gewlirze, Kompott und 1 EL Olivendl mit dem Fleisch vermischen und 24 Std. kalt stellen.

2. Fleisch abgielien, dabei Gemise und Marinade auffangen. Gulaschwiirfel trockentupfen und mit Salz und Pfeffer wiirzen.
3 EL Olivendl in einem Bréter erhitzen und das Ragout darin kréftig anbraten. Gemiise zugeben, anbraten und mit dem
Tomatenmark und der Zitronenschale mischen. Mit dem Wildfond abléschen und 1 Std. 15 Min. schmoren lassen.
Zwischenzeitlich die Marinade aufkochen, abseihen und nach und nach zum Ragout geben.

3. Das Fleisch herausheben. Gemuse mit der Fliissigkeit durch ein Sieb in einen Topf passieren. Die Sahne zufligen und
kocheln lassen. Mehl mit Wasser anriihren und die Sauce damit binden. Das Fleisch in der Sauce erwdarmen, mit Salz und
Pfeffer abschmecken.
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