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Genussregion Pongauer Wild

Gamsknoderl auf Salatbett Hotel}3* .
Rezept vom Genusswirt Hotel Bergheimat in Miihlbach, Bergbelmat
Kiichenchef Johann Auer

Die Zutaten (4 Personen) die Zubereitung

Knddelbrot mit dem Gamsfleisch und den Preiselbeeren tro-
cken vermischen. Die Milch und Bouillon mit den Gewdrzen
aufkochen und abseihen, die in Butter angeschwitzten Zwie-
bel und die Eier mit der abgeseihten Milch vermischen und
Uber das Knodelbrot gielen und vermischen. 20 Minuten
rasten lassen.

400 g Kndédelbrot

100 g gekochtes Gamsfleisch von der
Wildbouillon

1/4 Lit.  Milch

1/8 Lit.  Wildbouillon

1 Tasse frische Preiselbeeren (oder
tiefgekuhlt) Knddel formen und schwimmend in Rapsél ausbacken.

508 Blitter Die Knddel auf einem Salatbett mit Zirbenessig-Dressing an-

richten, dazu Preiselbeerobers und geriebenen Bergkase
weiters: % feingeschnittenen Zwiebel, ge- geben.
hackte Petersilie, Salz, Pfeffer, Muskat ge-
mahlen, 5 fein gestol3ene Wacholderbeeren

Rapsol zum ausbacken Die Gamsknodel kann man auch in der Wildbouillon kochen

und als Suppe servieren.
Bouillon von der Gams

Gamsknochen mit Fleisch von Hals und Zuschnitte von Schulter in kal-

Gamsfleisch von Hals und Schulter sowie tem Wasser aufkochen und abseihen. Grob gewdirfelte Karotten, Sellerie,
€1 N leleg LIRSl (VR CIEOEI SN petersilienwurzel und Zwiebel ohne Fett anrosten, mit Sherry abléschen

lerie, Petersilienwurzel, Zwiebel), etwas und mit kaltem Wasser auffillen. Wacholderbeeren, Pfefferkorner, Kori-

Sherry, Wacholderbeeren, Muskat, Korian- ander und Mus-katnuss zerstofl3en sowie Lorbeerlaub zugeben. Alles

der, Lorbeerblatter aufkochen, Tribstoffe abschdumen und 3 Stunden ziehen lassen. Durch
ein feines Sieb (oder Baumwolltuch) abseihen und abschmecken.
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