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Rehschlögel 


30 dag Karotten


30 dag Zeller


20 dag Petersilwurzel


Salz, Pfeffer,Wildgewürz


Suppe


Senf


Pfefferkörner, Wacholder


Nelken


Lorbeerblatt, Thymian


Preiselbeeren


1/8 l Wein


Zitronensaft


¼ l Rahm


Mehl





Der gespickte Rehschlögel wird mit Salz, Pfeffer und Wildgewürz eingerieben und mit sehr viel Wurzelwerk braun gebraten. Mit Suppe aufgießen, 1 Kaffeelöffel Senf, Pfefferkörner, Wacholder, 3 Nelken, ev. Zitronen- und Orangenschale, Lorbeerblatt und Thymian und 1 EL Preiselbeeren zugedekct weiterdünsten. Nach ca. 2 ½ Stunden das Fleisch herausnehmen, den Saft abseihen, 1/8 l Wein und Zitronensaft dazugeben, ¼ l Rahm mit 1 EL Mehl verrühren, Kartoffelstärke dazu und einige Minuten kochen lassen.





Beilage: Nudeln, Semmelknödel 





Variante mit Rindfleisch: 40 dag Rindfleisch, 10 dag Zeller, 10 dag Petersilwurzel, 15 dag 


       Karotten mit ½ l Saft ca. 1 ½ Stunden auf Stufe 1, am Schluß 2 TL Rahm und Mehl








