Kochen mit Klausi
LWas den Franken Schmeckt:

Wiurzburger Rehschaufele

Zutaten: (Fur 3-4 Personen)

- 1 kg Rehschaufele (Schulterblatt), Salz, Pfeffer, 2 Knobizehen,

- 1 Zwiebel, 2 Mohren, 40 g Sellerie, 0,3 | Rotwein, 400 ml Wildfond,

- 3 EL Tomatenmark, 2-3 EL Mehl, 3 EL Bratensaft, 1 Lorbeerblatt,

- je 5 Nelken, Pfefferkorner & Piment, 200 ml Fleischbriihe, Petersilie,
- 150 g Preiselbeeren, 1 EL Obstessig, 100 g rote oder grine Trauben

Zubereitung:
1. Gemduse putzen u. klein schneiden. Fleisch waschen, trocken tupfen
u. mit Salz u. Pfeffer wiirzen. Gewdrze in ein Tee-Ei fullen.

e

i
L4 . %]

anbraten u. entnehmen. Gemuise im

2. Fleisch beidseitig in Ol kraftig
Bratfett anbraten. Salzen u. pfeffern. Tomatenmark einrihren. Mit
Rotwein abldschen, einkdcheln lassen. Mehl dariber stauben, an-
schwitzen, Fond u. Brihe zugeben. Fleisch mit dem Tee-Ei zugeben
u. im vorgeheizten Ofen bei 200°C 70 Min. garen. Nach der % Zeit
wenden. Danach herausnehmen, in Alufolie wickeln u. warm halten.
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3. Tee-Ei entfernen u. Sauce passieren. Trauben halbieren u. noch 5
Min. mitkochen. Bratensaft einrihren, aufkochen. Mit Salz, Pfeffer,
Essig u. Preiselbeeren verfeinern. Sauce evtl. binden. Petersilie un-
terheben. Fleisch aufschneiden, mit Sauce zur Beilage servieren.

Tipp des Chaoten: Dazu Knodel u. Speckbofinen reichen!
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