Bozener Wildschweingulasch in Biersauce

Kategorien:  Wild, Schwein, Bier, Géste
Zutaten fur: 6 Portionen

11/2 kg W I dschwei ngul asch
200 Gramm Bauchspeck
750 Gramm  Zw ebel n
Etwas O

1/2 Ltr. Dunkles Bier
1/2 Ltr. Bruhe

2 Essl . Senf

1 Teel . Thym an

Anleitung:
Zwi ebel n grob hacken, Speck klein schneiden.

Zuer st das Fleisch und dann den Speck und die Zwi ebeln in O anbraten.
Mt dem Bi er abl 6schen und i m zugedeckten Topf 15 min. kéchel n | assen.
Dann Gewlrze, Senf und Brihe zugeben und nochmals 1 Stunde kochen, ab
und zu unt thren.

I st die SoRe zum Schl uss etwas dinn, mt ein weni g SolRRenbi nder oder
Mondanmi n anger thrt andi cken.

H erzu passen Semmel knédel und Sal at .
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