Wild-Preiselbeer -Pfeffer Jus

Kategorien:  Grundrezept, Sauce, Wild, Preiselbeer
Zutaten fur: 500 MI

11/2 kg Rehknochen
divenaol
150 Gramm Zwi ebel n
60 Gramm Karotten
40 G amm Sellerie
50 Gramm Tomat ennar k
400 m Rotwein
2 1/2 Ltr. Wasser
1 Lor beerbl at t
1 Gewlir znel ke
10 Wachol der beer en
10 Pf ef f er kor ner
6 Pi ment kor ner
1 Zwei g Thym an
3 Essl. Mondamin; nmt etwas Rotwein
Verr thrt
8 Essl. Preisel beeren (aus dem @ as)
3 Essl. G luner Pfeffer
Sal z

Anleitung:

Di e Knochen in kleine Sticke hacken und in einemBrater imdivendl
kraftig von allen Seiten anbraten und i mvorgehei zt en Backof en bei ca.
250 Grad von allen Seiten knusprig braun anbraten. Das geput zte,

zerkl ei nerte Geniise zufidgen und mtanrodsten. Nun das Tomat enmar k
dazugeben und noch kurz weiterrdsten.

Mt dem Rotwei n abl 6schen und dann nmit Wasser auffullen. Di e Knochen
sollten gut mt Wasser bedeckt sein. Den bei m Auf kochen ent st ehenden
Schaum nmit einer Kelle abnehnen. Die Gewlrze und Krauter zufigen und
bei niedriger Tenmperatur ca. 2-2,5 Stunden auf dem Herd kochel n
| assen. Dann durch ein Tuch passieren und falls noétig entfetten.

Nun so | ange ei nkochen | assen, bis der Fond eine kréaftige Farbe
bekomt und einen kréaftigen Geschmack hat. Mt etw Sal z,

Prei sel beeren und dem grinen Pfeffer abschnmecken und leicht mt
anger ihrtem Mondam n bi nden. Die Sauce sollte nur eine leichte
Bi ndung er hal t en.

Quelle:
Aus ei ner Rezeptsanm ung von Konrad Hei zmann
Rezept erfasst mt*RK*17.08. 2015
von K. H



