Rezeptharte

Rehragout
mit Omas SofSengewiirz

und Spitzkohl

Altes Gewiirzamt
Faon, Hollonsl



Zutaten (4 Personen):

Rehragout: 2 kg Rehschulter in Wiirfel (3-4cm), 400 g Zwiebel
in feine Wiirfel, 150 g Tomatenmark, 500 ml Rotwein, 500 ml
Portwein, 2 TL Omas Soflengewiirz, 2 EL Preiselbeeren, Salz,
Pfeffer schwarz, Rapsol, 50 g Butter, Speisestirke

Spitzkohl: 500 g Spitzkohl, 1 Schalotte in feine Wiirfel, 1 EL
Rapsél, 1 Prise Zucker, 1 EL Petersilie, etwas Butter

Zubereitung (ca. 4 Stunden, davon 3 Stunden Schmorzeit):
Zum Schmoren einen breiten Topf oder Briter erhitzen. Die
Rehschulterwiirfel mit schwarzem Pfeffer und Salz wiirzen und
in etwas Rapsol kriftig anbraten. Das Fleisch herausnehmen
und anschliefend die Zwiebeln im selben Topf unter Zugabe
von etwas Rapsol anrésten. Wenn die Zwiebeln gleichmifig
gebrdunt sind, Tomatenmark dazugeben und ebenfalls kurz
mitrosten. Mit dem Rot- und Portwein mehrmals abléschen und
stark reduzieren. Wenn der Wein fast vollstindig cingekocht

ist, das Fleisch zuriick in den Topf geben. Einen Teeloffel Omas
Soflengewiirz und die Preiselbeeren hinzufiigen. Das Ganze

mit Wasser knapp bedecken. Einmal aufkochen und fiir circa
2,5-3 Stunden langsam schmoren bis das Fleisch butterzart ist.
Zum Schluss die Butter einkochen und nach Belieben mit etwas
angerithreer Stirke auf die gewiinschte Konsistenz binden. Zum
Schluss mit Salz, Pfeffer und einem Teeloffel Omas Soflengewiirz
abschmecken.

Den Spitzkohl der Linge nach vierteln und in feine Streifen
schneiden. In einer Pfanne mit Ol anbraten und zum Schluss
kurz die Schalotten mit anschwitzen. Mit Zucker, Salz und
Pfeffer abschmecken und mit gehackee Petersilie und Butter
verfeinern.

Tipp: Schupfnudeln eignen sich perfeke als Beilage.
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