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Zubereitung

1. Fleisch in nicht zu kleine Wirfel schneiden.

2. Ineinem Bratentopf im heifen Butterschmalz kraftig auf allen Seiten anbraten, salzen, mit
Rotwein und Apfelsaft abloschen und mit Suppe aufgielen.

3. Karotten, Sellerie, Lauch sowie Zwiebel in feine Wurfel schneiden, zusammen mit den
Krauterstielen und der Chilischote sowie dem zerkleinerten Knoblauch mitkocheln lassen.

4. Zugedeckt auf kleinem Feuer mindestens eine Stunde kocheln lassen, bis das Fleisch zart ist.

5. Danach die Fleischwurfel herausnehmen und beiseite stellen.

6. Die Sauce mit dem Mixstab aufschlagen und glatt purieren, dabei die Butter einrihren. Noch

einmal abschmecken und die Rehwurfel wieder in dieser Sauce erwarmen.

Dazu schmecken Nudeln, Spatzle oder auch ein cremiges Erdapfelpuree sowie ein Glas kraftiger Rotwein.



