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von Bauerinnen empfohlen

58 i

Kochdauer:

Mittel (30 bis 60 Minuten)
Schwierigkeit:

gut machbar

Zutaten fur 4 Portionen:

600 g
1 Stk.
1EL

125 ml

250 ml

5 Stk.
1 Stk.
500 ml

2 Stk.
1EL

Rehfleisch

gelbe Zwiebel
Paradeismark
Rotwein
Gemisesuppe
Salz

Pfeffer
Orangenschale
Wacholderbeeren
Mehl

Obers

Semmeln

gelbe Zwiebel
Milch

Salz

Pfeffer

Petersilie
Muskat, gerieben
Eier

Griel3

Mein persdnlicher Tipp

Das Ragout kann auch mit
Wurzelwerk und Speck verfeinert
werden.

Seminarbauerin aus Méderbrugg

Barbara Hubmann
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Rehragout mit Semmelpudding
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Zubereitung

Rehragout:

o Feingeschnittene Zwiebel in Ol anschwitzen. Fleisch (vom Schlegel oder Schulter) in
Wairfel schneiden, dazugeben und scharf anbraten. Tomatenmark mitrésten, mit Wein
abléschen, mit Suppe aufgieRen, wiirzen und 45min. kécheln lassen.

o Danach mit Mehl und Obers eindicken, abschmecken und mit dem Semmelpudding
anrichten.

Semmelpudding:
o Kleingeschnittene Zwiebeln in Butter anschwitzen.
o Semmeln in kleine Wirfel schneiden, mit warmer Milch, den Zwiebeln, Dotter,
Gewirzen und Eischnee vermengen.
o Masse in gebutterte Form oder Kaffeetassen fiillen und im Rohr ca. 20min. bei 180°C
backen.
o Vor dem Anrichten aus der Form stiirzen.
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