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Fachschule für Land- und Hauswirtschaft Salern



Rehpfeffer Jägerart

Für 4 Personen

Zutaten:

500 g Rehschulter, ohne Knochen

100 g Zwiebeln

50 g Karotten

50 g Sellerie

50 ml Erdnussöl 

1 Tl Tomatenmark

50 ml Rotwein 

Salz, Pfeffer

800m l Wildfond oder Gemüsebrühe

50 g Sahne

Garnitur
100 g Perlzwiebeln

70 g Speck, geräuchert und in Würfel

100 g Champignons, frisch und in Scheiben

25 g Butter

Eventuell Stärke zum Abbinden

Zubereitung:

· Fleisch in Würfel von etwa 50 g schneiden. Gemüse ebenfalls würfeln. 

· Fleisch in heißem Öl rundherum gut anbraten, das Gemüse zugeben und weiterbraten. 

· Mit dem Tomatenmark vermengen und unter mehrmaligen Löschen mit dem Rotwein die Farbe und den Geschmack erzeugen. 

· Nun erst salzen und pfeffern, den Wildfond dazugeben und zugedeckt für 1 ½ h langsam weich schmoren. 20 min. vor dem Ende der Garzeit die Gewürze und Kräuter zugeben. 

· Zum Schluss die Sahne dazugeben und die Sauce eventuell mit etwas Maizena binden. Gegebenenfalls abschmecken.  

· Zwiebeln, Speck und Champignons in der Butter schwenken. Pfeffer anrichten, Garnitur darüber geben und servieren.




























Würzmittel: 


1 Lorbeerblatt


4 Wacholderbeeren


2 Scheiben Trockenpilze


½ Knoblauchzehe
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WB. von und mit KM. Christian Hofer

