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Pongauer Wild

Geschmortes Rehragout

Rezept von Kiichenchef Hermann Neudegger, Hotel Nesslerhof, Grof3arl

Die Zutaten (4 Personen) die Zubereitung

600 g Rehschulter

600g Rehschulter oder Ragoutfleisch Butterschmalz erhitzen und Fleisch darin anbraten bis die
RS L RS e A MG N N a0 8anze Flussigkeit verdunstet ist und das ganze zum Rosten
80g  Karotten -in 1 cm Wirfel beginnt.

100g Zwiebel -in 1 cm Warfel Fleisch herausnehmen und im Bratensatz anschlieRend zu-
2 Stk.  Knoblauch erst die harten Gem{Use wie Karotten oder Sellerie, danach
125 ml Rotwein die weichen Gemuse (Zwiebel und Lauch) dazugeben.
35ml Balsamico Essig
ca. 1l Wildfond

40 g Preiselbeeren
20¢ Senf Zuerst mit dem Balsamico abldschen - wenn alles wieder zu

résten beginnt diesen Vorgang 2 x mit je der Halfte Rotwein
wiederholen. Mit dem Wildfond auffullen, aufkochen - Ge-
wurze dazu geben und das Fleisch zugedeckt weichdunsten.

Alles gut durchrdsten und das Tomatenmark beigeben.
Eventuell etwas Fettstoff nachgeben. Alles weiterrosten.

40g  Tomatenmark

wenn notwendig etwas Stdrke oder Mehl so-
wie Rotwein zum Binden Fleisch herausnehmen (umstechen) und beiseite stellen. Die

Sauce gut mixen und abschmecken. Durch feines Sieb pas-
dazu noch Butterschmalz, Salz, Pfeffer, Wa- BE(EaRValeNe ENR N g WAV [gUld Qg We [[SISFIUTel=F=(= oI s MICIV]
cholderkérner, Rosmarin, Thymian, Lorbeer [e[S[fdgloldal=IaM"/=IaloNalolul-MealIaS =g AV g V] alg=Toa W NeINWIE g}
oder 1 EL Wildgewtirz etwas binden bzw. abziehen.



https://www.facebook.com/pongauerwild

