Mein Rehgulasch

Zutaten fur:

4 Portionen
800 Gramm Reh vom Blatt (gewogen ohne das Blatt), man kann
-- auch das Fleisch mischen: Reh , Hirsch oder
-- Wildschwein (Den Knochen vom Metzger ausldsen
-- lassen und fir den Wildfond v erwenden)

3-4  Essl. Butterschmalz
100 Gramm Speck, gewirfelt
Rote Zwiebeln; fein gewlirfelt
Méhre; fein gewlirfelt
Knollensellerie; fein gewlrfelt (ca. 150 qg)
Petersilienwurzel; fein gewlirfelt
Dinne Stange Porree; fein gewiirfelt
Knoblauchzehe; fein gewlirfelt
Orangensalz (siehe Extra-Rezept) und Pfeffer
1  Essl. Tomatenmark
150 ml Kraftigen, trockenen Rotwein
100 ml Roten Portwein
250-300 ml Wildfond (Glas oder selbstgemach ts.u.)
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GEWURZSACKCHEN

Zweig Rosmarin

Zweige Thymian
Lorbeerblatter
Wacholderbeeren, angedriickt
Pimentbeeren, angedriickt
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AUSSERDEN

1/4  Teel. Nelkenpulver, frisch gemoérsert

1/2  Teel. Zucker

200 Gramm Maronen (Vakuum-verpackt), gevie rtelt
2 Essl. Quittengelee

1-2  Essl. Schmand

1 Teel Senf
WILDFOND
1 kg Wildknochen, Fleischreste bzw. F leischabschnitte
-- und Sehnen (evtl. noch 1 Knoc hen dazu kaufen)
2 Essl Ol
1 Zwiebel, gewdrfelt
500 Gramm Rd&stgemise (Karotten, Lauch, Sel lerie,
-- Petersilienwurzel), alles gro b gewdarfelt
1 Teel. Tomatenmark
1 Lorbeerblatt

1 Teel. Pfefferkorner
500 ml Rotwein
11/2 Ltr. Wasser

Zubereitung:

Das Wildfleisch in mundgerechte Wirfel schneiden, d abei missen die
groben Haute und Sehnen entfernt werden. (evtl. fur einen Wildfond
verwenden)

Dann in einer Pfanne den Speck auslassen und die Zw iebeln glasig

dinsten. Beides in einen groRen Schmortopf geben.

In der Pfanne dann die Fleischwiirfel mit Butterschm alz portionsweise
kraftig anbraten und jeweils in den Schmortopf gebe n. Jede gebratene



Mein Rehgulasch

(Fortsetzung)

Fleischportion mit dem Orangensalz und Pfeffer wiirz
im Backofen bei 50 Grad warmhalten.

Das gewirfelte Gemise in der Pfanne kraftig anbrate
Orangensalz und Pfeffer wiirzen. Das Tomatenmark in
Pfannenboden geben und kurz mitrésten. Mit dem Port
Rotwein abldschen, die Roststoffe vom Pfannenboden
Alkohol vollstandig einkochen lassen. Alles in den

Mit ca. 250 ml Wildfond auffillen, das Gewiirzsackch
mit dem Nelkenpulver und Zucker wirzen.

Die Fleischsauce mindestens 1 1/2 Stunde bei sehr m
schmoren lassen. Evtl. noch Wildfond nachgiel3en. Et
Ende der Garzeit die geviertelten Maronen dazu gebe

Das Gewiirzsackchen wieder entfernen. Den Schmand, d

und den Senf einrihren und mit Orangensalz und Pfef
Dazu passen z.B.:

Kl6Re aller Art, Kartoffel-Klrbis-Plree, eine cremi
Wirsingkraut.

Wildfond (ACHTUNG: einen Tag vorher zubereiten):

Knochen und Abschnitte in einem Brater im heiRen Ol
dazugeben und unter Rilhren 10-15 Minuten weiterrost
in 2 Portionen dazugiel3en, jeweils vollstéandig eink

Das Tomatenmark einriihren, Lorbeer, Pfeffer dazugeb
Wasser aufgie3en. Bei starker Hitze aufkochen lasse
Minuten kdcheln lassen. Dabei wenn nétig immer wied
abschopfen. Dann das Ganze zugedeckt ca. vier bis f
Siedepunkt garen.

AnschlielRend durch ein Sieb gieRen, erkalten lassen
nach Wunsch noch beliebig reduzieren (im offenen To
lassen) um eine hohere Konzentration und einen inte
Geschmack zu erreichen.

Der Fond kann einige Tage im Kuhlschrank aufbewahrt
tiefgekuhlt werden (tiefgekihlt ist er mehrere Mona

*kkk

Weihnachten 2010: mit KartoffelkloRen und Rotkohl

en. Den Topf evtl.

n und mit

die Mitte auf den
wein und dem
I6sen und den
Schmortopf geben.

en einlegen und

ilder Hitze
wa 10 Minuten vor
n.

as Quittengelee
fer abschmecken.

ge Polenta,

anbraten. Gemuse
en. Den Rotwein
ochen.

en, mit11/21
nund ca. 10

er den Schaum
Unf Stunden am

, entfetten und
pf einkochen
nsiveren

oder auch
te haltbar).



