Gebratener Gamsrucken

&é&; schmeckt

Dauer: Mittel

.................................................................................

.................................................................................

.................................................................................

.................................................................................

Zutaten

..... 1KGGamsrUCken
..... 4ELWI|dgewurz
............................... S alz
..... 2_3ELBUtterSChmalz
..... ZOOMLWIldfond



10G bunter Pfeffer
..... 4OGP|mentkomer
..... 25GwaCho|derbeeren
..... 7OGKorlandersamen
............................... R OtkraUt
APFeI .....................................................................
..... 2ELOI
..... ZELKnsta”ZUCker
0’5 ..................................................................................................



Zubereitung

1.

Den ausgelosten Gamsricken mit Wildgewurz und Salz einwurzen.

Als Tipp probiert mein selbstgemachtes Wildgewtirz zu eurem Gamsriicken.

In einer Pfanne mit etwas Butterschmalz scharf anbraten, herausnehmen, in Alufolie wickeln

und im Backofen bei ca. 170 °C ca. 10-15 Minuten braten.

Den Bratenruckstand mit etwas Wildfond und Rotwein abloschen und vor dem Servieren uber

den Gamsrucken giel3en.

Sehr gut passen auch Eierschwammerl dazu.

Die Gewurze kurz in einer Pfanne erwarmen.

Anschlielend mit einer Kichenmaschine oder einem Moser zerkleinern und dann vermischen.
Fur das Apfelrotkraut Zwiebel, geschalten Apfel und Rotkraut fein schneiden.

Ol erhitzen den Zucker hell karamellisieren.

Zwiebel zugeben, hell anrosten, mit Essig loschen.

Rotkraut zugeben, wirzen, mit Rotwein und Wasser aufgiel3en und weichdunsten lassen.

Mit Preiselbeermarmelade abschmecken.

Kann auch mit dem Rucken anderer Wildarten gemacht werden zum Beispiel Rehriicken.



