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400 G HIRSCHSCHLOGEL

400 G WURZELGEMUSE GESCHNITTEN (KAROTTEN,
SELLERIE, LAUCH, ZWIEBEL, ETWAS.KNOBLAUCH)
ETWAS ROTWEIN

ETWAS WILDFOND

GEWURZSACKERL (LORBEER, WACHOLDERBEE-
REN, PIMENTKORNER)

SALZ, PFEFFER

200 G KNGDELBROT

1 ZWIEBEL IN WURFELN GESCHNITTEN
BUTTER

SALZ, PFEFFER

PETERSILIE GEHACKT

MILCH

2 EIER

EINE HAND VOLL FRISCHE EIERSCHWAMMERL

KLEINER KOPF ROTKRAUT
ZUCKER

2 ZWIEBEL

%2 L ROTWEIN

1/2 L PINOVA KOHL APFELSAFT
2 GROSSE APFEL
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Ragout mit Knode! und
Ppfelvoti-vaut anvichten
und sevvieven.

Zubeveitung
Zubeveitung

Semmelwiirfel in eine Schiissel geben.
Milch dariiber gieBen und die Gewiirze
zufiigen. In der Zwischenzeit die
Zwiebel in der Butter weichdiinsten und
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Das Fleisch in ca. 3 cm groBe Stiicke ;
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schneiden, wiirzen und in heiBem Fett scharf
anbraten. Aus der Bratpfanne nehmen und
im Bratenriickstand das Wurzelgemiise braun
werden lassen. Mit Rotwein abléschen und
mit einem Wildfond aufgieBen. Das Gewiirz-
sackerl dazugeben, mit Salz und Pfeffer
abschmecken, Fleisch wieder hinzufiigen und
etwa 2 Stunden lang weichdiinsten.

geben. Die Eierschwammerl ebenso in
ein wenig Butter anrdsten,wiirzen und
mit gehackter Petersilie verfeinern.
Danach auch diese in die Schiissel ge-
ben. Das ganze leicht abkiihlen lassen
und zum Schluss noch die Eier dazu-
geben. Die ganze Masse vermischen,
kurz rasten lassen und Knodel formen.
Im heiBen Wasser ziehen lassen, bis die
Knodel an der Oberflache schwimmen.
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PRESENTED BY
weinempdfehlung
ZWEIGELT. ,RUBIN CARNUNTUM“
Weingut Netzl, Carnuntum

Zubeveitung

Zucker karamellisieren und danach die Zwie-
bel darin anrdsten. Geschnittenes Rotkraut
dazugeben und mitrosten, danach mit Rot-
wein und Apfelsaft abldschen. Dem Rotkraut
die Gewiirze zufiigen und das ganze kocheln
lassen bis das Rotkraut weichgekocht, aber
noch bissfest ist. Zum Schluss geschélte
Apfelwiirfel dazugeben und kurz mit diinsten.
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