Wildeintopf mit Rosenkohl

Kategorien:  Fleisch, Wild, Rosenkohl
Zutaten fur: 1 Rezept

300 Gramm Mageres W/ dfl ei sch
Reh oder Hirsch
Kl ei ngewlr felt

300 Gramm St ei nchanpi gnons
300 Gramm Rosenkohl
1 Schal otte fein gehackt
2 Essl. Sherry
125 m  Rotwein
1 Karotte in Schei ben
1 klein. Stuck Sellerie gewirfelt
2 Essl. Sahne
Sal z und Pfeffer
Boui | | on
Mehl
Zucker
Butter

Anleitung:

Das Fleisch in der Butter rundherum br&unen, dann Schalotte, Karotte
und Sellerie zufligen, kurz mtbraten und mt etwas Mehl bestauben.
Mt Sherry, Wein und Bouillon aufgieflRen und zugedeckt rund 30 M nuten
schnor en.

Den Rosenkohl vierteln, in kochendem Sal zwasser bl anchi eren und kalt
abschrecken. Die Pilze vierteln, in etwas Butter mt Zucker und Sal z
rundher um br aunen.

Unter das fertige WIdragout dann Rosenkohl, Pilze und Sahne m schen,
abschnecken und in tiefen Tellern mt Wi Bbrot oder Senmel knddel n
servieren.

Qudle:
Aus ei ner Rezeptsanm ung von Konrad Hei zmann
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