Eine Produktion von

Kechenmit Effiede B

IV

Gediinstetes Rehschnitzel

Zutaten:

Fur 6 Portionen:

650 g Rehschnitzel, (von der Schale, Nuss), 1 Zwiebel, 150 g Karotten,
100 g Sellerie, 50 g Pastinake oder Peterwurzel,

2 TL Tomatenmark, Salz, Pfeffer, etwas Thymian, % | Rotwein, ca. 300 ml,
Wildfond oder Suppe, 2-3 EL Butterschmalz,

1-2 EL Starkemehl, 2 EL kalte Butter zum Montieren

Zubereitung:

Die Zwiebel und das Gemise wiirfelig schneiden.

Die Schnitzel mit Salz und Pfeffer wiirzen, in Butterschmalz von beiden Seiten anbraten und
herausnehmen.

Im Bratenrickstand das Gemise und die Zwiebel zu schoner Farbe rosten,

das Tomatenmark dazugeben und mitrosten. Den Wein in kleinere Mengen immer wieder
dazugeben und gut einreduzieren lassen. Mit Suppe oder Wildfond aufgieRen, die Schnitzel
wieder einlegen, die Gewlirze dazugeben und ca. % Std. diinsten.

Das Fleisch herausnehmen, die SoBe durch ein Passiersieb passieren.

Das Starkemehl mit etwas kaltem Wasser glatt verriihren und in die Sol3e einkochen.

Mit kalter Butter montieren und die Schnitzel wieder einlegen.

Tipp: Als Beilage passen Spatzle und gediinsteter Spargel.
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