Die Kiiche

Rehragout mit Steinpilzen aus dem
Schnellkochtopf

https://www.diener.cc/rezepte/rehragout-mit-steinpilzen-aus-dem-schnellkochtopf/

Rezeptzutaten fir 4 Personen:
400 - 500 g ausgelosten Rehschlogel, Rehschulter
100 g Steinpilze, getrocknet

1 Karotte

1 Gelbe Rube

1 Zwiebel

1 Stange vom Stangensellerie
1 Lorbeerblatt

3 Wacholderbeeren

1 Zweig Thymian und Rosmarin
1/8 | Rotwein

3 TL Preiselbeermarmelade
200 ml Wildfond

3 EL Olivendl

3 EL Butter

Zubereitung:

Aus den Partren und Gewidrzen einen Wildfond kochen. Rehschltgel in gefallige Stlicke (ca. 2x2 cm)
schneiden, Gemiuse in gleichmafige kleine Wurfel schneiden.
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Steinpilze in etwas Wasser und Wein einweichen. Wirfelig geschnittenen Rehschlégel rundum in
Olivendl und Butter anbraten aus dem Bratenfett heben und darin das Gemise und den Zwiebel
gleichmafdig anrésten. Thymian, Rosmarin zugeben. Gerdstetes Fleisch zugeben und mit Rotwein
abléschen. Den Wildfond angiel3en und mit Lorbeerblatt und Wacholder wiirzen. Salzen und Pfeffern.
Die eingeweichten Steinpilze schneiden und zugeben.

Den WMF Schnellkochtopf ,PerfectUltra” verschlieRen und auf Schnellkochstufe (Stufe 2) 8 — 10
Minuten garen. Topf 6ffnen, die Krauter entfernen, und die Sauce mit etwas Mehlbutter und Rahm
abziehen.

Mit Preiselbeermarmelade nachschmecken. Mit entsprechender Beilage servieren.

Diener Glas GesmbH & Co KG
Hauptplatz 30, 8570 Voitsberg
Telefon: 03142 / 22 252
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