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Zubereitung ° Schwierigkeit: @ @ ® O O
Zutaten
Rehschulter in 3 cm groRe Wiirfel schneiden, mit Salz und Pfeffer
wiirzen. Wurzelwerk und Zwiebel in grofRe Wiirfel schneiden. Rehwiirfel 800 g Rehschulter, ausgelost
in heiBem Ol rasch anbraten, aus dem Bratentopf heben. Wurzelwerk
und Zwiebel anbraten, mit Rotwein abléschen, Suppe und Wasser 100 g Wurzelwerk

zugielRen und aufkochen.

Fleisch, Preiselbeeren und restliche Gewiirze (auBer griinem Pfeffer)
sowie gut gewaschene, geviertelte Orange beigeben.

Zugedeckt am besten im Rohr bei 200 °C weich diinsten. Fleisch aus der
Sauce nehmen, Rahm und Mehl verriihren, in die Sauce gut einriihren,
kurz aufkochen, fein passieren, Fleisch und griinen Pfeffer der Sauce 80 g Zwiebel
untermengen.

(Karotte, Sellerie,
Petersilwurzel)

5 EL Ol

20 g Mehl glatt

2 EL Preiselbeeren
% | Rotwein

2 EL Pfeffergriin

8 Pfefferkorner

12 Orange

Y | Sauerrahm
Salz und Pfeffer

4 Wacholderbeeren
12 Lorbeerblatt

0,6 | Suppe oder Wasser
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