KLASSIKER

Rehgulasch

Dauer 120 Min.
Niveau Mittel
Zubereitung

750 g Gulaschfleisch vom Reh, 2% Zwiebeln, 2’ Knoblauchzehen, 3% Mdhren, 0,63 Knollensellerie, 0,63
Lauchstangen

ZUTATEN (FUR 5 PORTIONEN) Gulaschfleisch abbrausen, trockentupfen, in ca. 2-3 cm groRe Wiirfel schneiden.

Fiir das Gulasch Zwiebeln abziehen, wirfeln. Knoblauch abziehen, fein hacken. Mohren und Sellerie

750 g Gulaschfleisch vorn Reh schalen und putzen, in kleine Wiirfel schneiden. Lauch waschen, putzen, in Ringe
o Zwiebeln schneiden.
2% Knoblauchzehen
0,63 Knollensellerie
0.63 L h 2% EL Rapsal, 2’ EL Tomatenmark, 250 ml roter Traubensaft, 1/ L Fleischbriihe, 10 bis 12% Pfefferkérner, 3% bis
’ auc Stangen 5 Lorbeerblatter, 10 Wacholderbeeren, 3% bis 5 Gewtirznelken, 0,63 Zimtstangen
1 A ..
2%EL Rapsol Ol'in einem ofenfesten Topf oder Brater erhitzen, das gewlrfelte Rehgulasch unter
1
2% EL Tomatenmark Wenden darin 2-3 Minuten von allen Seiten anbraten. Zwiebeln, Knoblauch und das
250 mlx roter Traubensaft kleingeschnittene Gemuse zugeben und unter Rihren bei mittlerer Hitze anrésten, bis
1 L leischbriihe (am besten selbst gekocht, alternativ

es eine leichte Farbe angenommen hat. Nun das Tomatenmark einriihren, kurz

Bio-Instant-Brihe oder Wildfond)

mitbraten, mit dem Traubensaft und der Brithe abloschen. Die Gewlrze in eine

10 bis 122 Pfefferkorner Gewiirzkugel geben und hinzufligen, darauf achten, dass sie gut bedeckt ist. Das
3%bis 5 Lorbeerblatter Rehgulasch zugedeckt ca. 90 Minuten bei kleiner Hitze schmoren lassen, gelegentlich
10 Wacholderbeeren ..

umruhren.
3% bis 5 Gewurznelken
0,63 Zimtstangen oder %2 TL gemahlener Zimt
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gemahlener, schwarzer Pfeffer
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EL Preiselbeeren

(o))

2, TL Speisestarke, 27 TL kaltes Wasser, gemahlener, schwarzer Pfeffer

Gewlirzkugel aus dem Gulasch nehmen. Speisestarke mit Wasser glattriihren,
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Starkemischung in das Gulasch einriihren, alles einmal autkochen und mit Pfeffer

abschmecken.
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5 EL Preiselbeeren

* Der Traubensaft wurde durch Rotwein und Portwein ersetzt

Nachdem der Gulasch portionsweise angebraten wurde, kam das

Wourzelgemise in den Brater um es anzurésten.Dann kam
Tomatenmark hinzu und wurde ebenfalls angerostet. Abgeldscht

wurde ca. 2x mit Rotwein und Portwein.Das ganze wurde
einreduzieren lassen und anschliel3end mit selbst gemachter
Brihe aufgefillt.Jetzt wurde das Gemuse puriert und damit die
Bindung flr die Sol3e erreicht.

Speisestarke wurde nicht bendotigt.


Henry

Henry

Henry
Der Traubensaft wurde durch Rotwein und Portwein ersetzt

Henry
Nachdem der Gulasch portionsweise angebraten wurde, kam das Wurzelgemüse in den Bräter um es anzurösten.Dann kam Tomatenmark hinzu und wurde ebenfalls angeröstet.Abgelöscht wurde ca. 2x mit Rotwein und Portwein.Das ganze wurde einreduzieren lassen und anschließend mit selbst gemachter Brühe aufgefüllt.Jetzt wurde das Gemüse püriert und damit die Bindung für die Soße erreicht.Speisestärke wurde nicht benötigt.
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