


Zutaten

Fiir das Reh

1 ausgeloster
Rehschlegel

1 Sellerie

4 mittelgrofRRe
Karotten

3 Zwiebeln

2EL Rapsol

1Stange Lauch

1EL Preiselbeer-
marmelade

5cl Portwein

1 Prise  Salzund
Pfeffer

500 ml  Wildfond

Fiir das Gewtirasackehen:

1 Lorbeerblatt

8-10 Wacholder-
beeren

2 Gewlirz-
nelken

1 Stick Zimtstange
(walnussgrof3)

3-4 Kérner
Piment

Y2 Sternanis

8 schwarze
Pfefferkorner

Fiir das Brezeakuiidel-Souffle

150 ml Milch

2EL Sauerrahm

400 g trockene
Laugen-
brezen

1 kleine
Zwiebel

50 g Blattpetersilie

4 Eier

2 Eiweill

1 Prise  Salz, Pfeffer
und Muskat

Etwas geklarte
Butter
(nach Belieben)

Viele der Produkte siud wdt dew
Siegel , Gepriifte Qualitd Bayeru”

u Elnzelhandel erhdittich.

Zubereitung

4. Reh zubereiten

Einen Teebeutel als GewtUlrzsackchen verwen-
den und das zerrissene Lorbeerblatt sowie die
weiteren Gewlrze (gerne kurz angerostet und
im Morser angestofRen) hineingeben. Dann
den Rehschlegel salzen und von allen Seiten
im vorgeheizten Dutch Oven anbraten.

Gemuse in haselnussgrofde Wirfel schneiden.
Wieder aus dem Dutch Oven nehmen und
Sellerie sowie Karotten rundherum anbraten,
bis sie schon Farbe bekommen haben. Danach
die Zwiebel zugeben und mit anschwitzen las-
sen, zuletzt den Lauch in kleine Ringe schnei-
den und zugeben ebenfalls schén anschwit-
zen. Jetzt den Rehschlegel auf das Gemlise
legen und mit dem Portwein abldschen.

Den Wildfond, das Gewdrzsackchen und die
Preiselbeermarmelade zugeben, das Gemuse
sollte mit FlUssigkeit bedeckt sein, das Fleisch
jedoch nicht. Bei maRiger Hitze (auf den Dutch
Oven-Deckel einige glihende Kohlestlicke ge-
ben) fir etwa 172 Stunden schmoren.

2. Brezeukuidel-Soufle 2ubereiten

Gemuse fein schneiden. In einer Pfanne oder
Feuertopf die Karotten, den Sellerie und die
Zwiebel in etwas Rapsol anschwitzen. Nach
etwa 5 min den Honig zugeben und leicht ka-
ramellisieren lassen, sofort mit einem Schuss
Rotwein abléschen. Restliche Zutaten zuge-
ben und mit Salz, Pfeffer und geschnittenen
Krautern abschmecken.




