Kéarntner Wild - Sauce mit Wurzeln

Kategorien:  Sauce, Nudelsauce
Zutaten fur: 4 Portionen

250 Gamm W /1 dfl ei sch (Reh, Hase, Hi rsh)
1 2w ebel
1 Moehr e
1/ 4 Sel lerieknoll e
1 kl ei n. Lauchst ange
30 Gramm Schwei neschmal z
1 Teel . Kuenmel
2 Teel . Maj oran
125 m  Fl ei schbruehe
1 Essl . Hagebuttenmark
500 Gramm Nudel f1 ecken
Steinpilze, ein paar
Sal z
Pfeffer

Anleitung:
Das Wl dfleisch von Fett und groben Sehnen befreien. Fein schnetzeln,
wuerfel n oder durch den Flei schwol f drehen.

CGenmuese put zen, waschen und fein wierfeln. Das Schral z zerl assen.
Das Wl dfleisch darin rasch bei grosser Htze anbraten, so dass es
braeunt und roestet, aber kein Wasser zieht und kocht.

Kuemrel angehen | assen, so dass er knackt und sein Arona freigibt.
Maj oran, die gewuerfelten Genuese und gegebenenfalls Steinpilze

hi nzuf uegen und ebenfal |l s anbraten. Mt Fl ei schbruehe abl oeschen und
unbedeckt weich kochen, wobei sich die Sauce konzentriert.

Nach etwa 1 Stunde (zw schendurch i mer w eder nachschauen, ob
genuegend Fl uessi gkeit vorhanden ist, evtl. nachgi essen) die Sauce
mt Hagebuttenmark andi cken. Tonmaten- oder Papri kamark machen die
Sache kerniger. Mt Salz und Pfeffer abschnmecken. Mt den

gar gekocht en Nudel fl ecken anrichten.



