EIN GESCHENK. FUR DEN GAUMEN

REHGULASCH MIT
BIERSPATZLE UND
ROTEN ZWIEBELN

REHGULASCH
500g Rehgulasch
1 Zwiebel
4  Streifen Speck
400ml  Fleischfond
200 ml  Rotwein

SPATZLE
400g Mehl
4  Eier
2EL Sesamdl
200 ml  Bier
100g Tahina (Sesampaste)

ROTE ZWIEBELN
3  rote Zwiebeln
350 ml  roter Portwein

Den Speck im Topf zu Chips anbraten oder im Herd bei
180 Grad auf Backpapier schon knusprig braun werden
lassen. Herausnehmen und auf einem Kiichenpapier ab-
trocknen lassen. Das ergibt spdter unsere Garnitur. .

Gulasch mit Salz und Pfeffer wiirzen und in einem heifier
Topf mit wenig Ol scharf anbraten. Zwiebeln dazu und ki
mit anbraten. Das Ganze mit Rotwein abléschen und ei
reduzieren. Mit Fleischfond bedecken und etwa 30 Min
mit geschlossenem Deckel bei kleiner Hitze kocheln lasse

Fiir die Spdtzle alle Zutaten in einer Riihrschiissel gut ver
mengen und schlagen. Den Teig vom Brett in kochendes
Salzwasser schaben und etwa zwei Minuten kochen.

Zwiebel schdlen und sechsteln. In dem Portwein so lange
kochen, bis dieser wegreduziert ist. Anschliefend kurz mit
den Spdtzle anbraten.

Inzwischen diirfte Euer Reh auf Betriebstemperatur sein.
Daher: Das Fleisch entnehmen, die Sauce passieren und mit
etwas Stdrke abbinden. Fleisch zuriick in die Sauce geben
und gemeinsam mit Spdtzle, roten Zwiebeln und dem Speck-
chip servieren.

BIERSELIGE SPATZLE...

...und in Portwein ertrunkene Zwiebeln be-
gleiten unser sémiges Rehgulasch auf seinem
Weg zum groBen Auftritt. Da das Gulasch auch

gut vorbereitet und aufgewarmt werden kann,

ein ganz heiBer Tipp fiir Heiligabend ...




