Kochen mit Klausi
Was den Franken Schmecks:

Rehragout mit Pfifferlingen

Zutaten: (Fur 5 Personen)

- 300 g ger. Bauchspeck, 800 g Rehgulasch, 3-4 Zwiebeln, Pfeffer, Salz
- 3 Knobizehen, 100 g Tomatenmark, 500 ml Rotwein, 400 ml Wildfond

- 1 EL Senf, 1 Pck. Fix fur Gulasch, 6 Wacholderbeeren 1 EL Thymian,

- 5 Nelken, 1 Lorbeerblatt, 1 EL Bratensaft, 1 Glas Pfifferlinge, Zucker,

- 100 ml Sahne, Petersilie & Schnittlauch

Zubereitung:
1. Fleisch von Sehnen befreien, kleiner schneiden. Speck in Streifen
schneiden. Zwiebeln, Knobi fein wirfeln. Pilze putzen, achteln. Nel-
ken, Thymian, Lorbeer u. Beeren in ein Tee-Ei geben. Pilze abgiel3en.
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2. Speck in einem Topf knusprig auslassen u. herausnehmen. Ol zuge-
ben, erhitzen u. Fleisch darin portionsweise braunen, salzen, pfef-
fern u. herausnehmen. Zwiebeln u. Knobi in Ol andiinsten, Tomaten-
mark mitbraten. Mit Wein abléschen, Fix einrihren, Speck, Fleisch
mit Saft zugeben. Wildfond zugielRen, Tee-Ei zur Sauce geben. Sal-
zen u. pfeffern, Bratensaft u. Senf einriihren, aufkochen, zugedeckt
ca. 100 Min. bei kleiner Hitze schmoren. Ofters umriihren.

3. 30 Min. vor Garende dié P|IZe, Sahne u. Krauter

unterhebe
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n, erneut

aufkochen u. mit Salz, Pfeffer u. Zucker abschmecken. Tee-Ei ent-




