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WILDRAGOUT MIT SPATZLE

ZUBEREITUNG WILDRAGOUT ZUTATEN FUR 4 PERSONEN
1. Die Fleischstlcke in ca. 3 x 3 cm grofie Wirfel schneiden. Leicht Wildragout:

salzen und pfeffern und in einem groRen Brater in Sonnenblumendl 1,2 kg Hirschfleich

anbraten. Die Fleischstlicke sollen nur den Boden bedecken, gegebe- (aus Schulter, Hals,

nenfalls in zwei Portionen anbraten. Brust, Bauchlappen)

400 g Zwiebeln

2. Das Gemdise putzen, schalen, klein schneiden und zu dem gebratenen 400 g Knollensellerie

Fleisch geben. Nach etwa 10 Minuten das Tomantenmark unterrihren 400 g Karotten

und das Mehl darlUber stauben. 400 g Lauch

500 ml Rotwein
3. Gut durchrihren und mit Rotwein und Essig abloschen. Die Gewdirze in 50 ml Weilweinessig

einem Gewdlrzsackchen zugeben. Mit so viel Wasser aufflllen, dass 30 g Mehl
das Fleisch gut bedeckt ist. Je nach Wildart und -alter mUsste das 3 EL Sonnenblumendl
Fleisch in 1% Stunden gar sein. 2 EL Tomatenmark
3 Lorbeerblatter
4. Die Fleischstlicke herausnehmen, das Gewdlrzsackchen entfernen und 3 Nelken
die Sauce mit Salz und Pfeffer abschmecken. Sollte sie zu dinn gewor- 5 Wacholderbeeren
den sein, mit in etwas Wasser angerihrter Speisstarke binden. 3 Sténgel Petersilie
Speisestarke
Tipp: Das Ragout schmeckt auch, wenn es nur mit Rotwein zubereitet Salz, weilRer Pfeffer
wird; dann wird der Essig durch die entsprechende Menge Wein ersetzt. aus der Muhle
Spatzle:
ZUBEREITUNG SPATZLE 250 g Mehl
100 ml Milch

1. Mehl, Milch, Eier, Salz, Pfeffer und frisch geriebene Muskatnuss verriih- 4 Eier
ren und so lange mit dem Kochloffel schlagen, bis der Teig Blasen wirft. ~ Muskatnuss
Salz, weilRer Pfeffer
2. Den Teig portionsweise auf ein Spéatzlebrett streichen, in kochendes aus der Muhle
Salzwasser schaben und etwa 5 Minuten kochen. Die Spatzle sind gar,
wenn sie an die Wasseroberflache steigen.
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Das herzhafte Wildragout wird sehr gut von einem klassischen Rotwein begleitet.
Wir empfehlen den Spatburgunder trocken.
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Quelle: Kulinarische Weinreise des DWI www.deutscheweine.de
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