Ragout von der Rehschulter
mit Wirsing und GriefSknodel

Zutaten fiir 6 Personen:

1300 g ausgeloste Rehschulter

in groben Wiirfeln

0Ol zum Braten

250 g gewdirfeltes Suppengemiise

> 8 Wacholderbeeren

= 1EL Tomatenmark
200 ml roten Portwein

3 150 ml Rotwein
] Salz, Pfeffer,
Zimtstange, einige Pimentkorner
500 ml Wildfond oder Suppe

s Knodel:
400 ml Milch

i 10 dag Butter
aa, 200 g GrieB
3 Eier

125 g Knddelbrot,
Salz, Pfeffer, Muskat

600 g Wirsing in feinen Streifen
2 Schalotten in Wiirfeln

2 EL Butter

100 ml Briihe

1/2 Glas WeiBwein

1 Becher Ricotta

Salz, Pfeffer

Petersilie

Garnitur:
3 eingelegte schwarze Niisse
Grantenmarmelade

Rezept von
Sieghard Krabichler

62  JAGD IN TIROL 0212016

Zubereitung

Fleisch in zwei Portionen scharf anbraten, aus der Pfanne nehmen. Im Bratenriickstand
Tomatenmark, Suppengemiise und die Gewiirze anbraten, résten, mit Portwein abldschen

und einkochen lassen. Mit dem Rotwein abloschen und wieder einkochen lassen. Fleisch
dazugeben und mit Suppe oder Fond aufgieBen. Wiirzen und etwa eine Stunde leicht schmoren.
Nach Bedarf die Sauce passieren und einkochen.

Fir die Knddel die Milch mit Butter und Salz aufkochen, den GrieB einrtihren und quellen
lassen. Nach dem Uberkiihlen die Eier und das Knddelbrot einmengen sowie mit Muskatnuss
wilrzen. Etwas rasten lassen, Knddel formen und im Salzwasser ca. 20 Minuten garen

(nicht sieden, nur kdcheln).

Den Wirsing etwa drei Minuten im kochenden Salzwasser blanchieren und sofort kalt
abschrecken. Aus Butter, Schalotten, Briihe, WeiBwein und Ricotta eine sdmige Sauce bereiten,
kréftig abschmecken und den Wirsing darin erhitzen. Mit Petersilie garnieren. Im tiefen Teller
anrichten und mit Scheiben von schwarzen Niissen und Grantenmarmelade vollenden.

Wein des Monats

Marqués de Arienzo Crianza
Rioja DOCa 2010

Dieser hervorragende Wein wird aus einer Auswahl der besten Trauben
der Sorten Tempranillo, Graciano und Mazuelo vinifiziert, die in den
Weinbergen von Laguardia und Elciégo gedeihen.

Auge: Purpurrot

Nase: Kirschen und Johannisheeren

Gaumen: gut strukturiert, mittelintensives Tannin, zarte ExtraktsiiBe,
harmonisch, angenehmer Abgang.

Sorte: Tempranillo, Graciano und Mazuelo

Alkohol: 14 % vol., ideale Genussreife bis 2017

Artikelnummer: 15465 10

Preis: 6er Preis gemischt, pro Fl. € 8,82
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Erhéltlich bei:

DER OMLINE WERNERIAND

V VINDRAMA Wenversandgesellschaft mbH
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