Wildgeschnetzeltes mit Schwammerl

Dauer: Schnell  Kategorie: Isst-Gut-Rezept Hauptspeisen ~ Saison: Sommer Herbst ~ Fiir: 4 Personen

» Zutaten
e 6OOG .............. gesc hn etz ;l; es W Ild .F.I eISCH ..................................
1OOG ............... genebeneswurzelgemuse ..................................
2 ..................... ZWIebeI .......................................................
ZEL ................. BUtter ........................................................
SOOG .............. SChwammerlundpllze naCh Be“eben ......................
250ML ............ ROtwem .......................................................
125ML ............. Portwem ......................................................
750ML ............. Wasser ........................................................
© Adobe Stock TR R
Salz
Verfasst von: Lungauer Kochwerk gemahlener Pfeffer
Wildgewdirz

2 ..................... KnObIaUCHZEhen .............................................
2 ..................... Lorbeerblatter ...............................................
s 5-10 ................. WaCh .(; ld ;r.t;é;e.; ............................................
. 1 EL ................. gehathe Peters I I.i:a. ..........................................
. 2EL ................. Sauerrahm ....................................................
.......................... PrelselbeerennaChGeSChmaCk

Zubereitung

1. Die fein geschnittenen Zwiebel in Butter anrosten. Das Fleisch mit Salz und Pfeffer wiirzen danach mit résten.

2. Die Schwammerl, Karotten und Sellerie auch kurz anrésten und mit Wein abloschen und Wasser aufgiefen.

3.  Die Gewirze beimengen und das Fleisch weich garen.

4. Mit Mehl stauben und kurz vor dem Servieren den Sauerrahm und Preiselbeeren unterrihren.

Isst-Gut-Rezept, Bratl-Tag

Tipp von Diatologin Maria Anna Benedikt: Fir eine ausgleichende Kohlenhydratzufuhr passen z.B. Serviettenknodel, Semmelknadel



oder Kroketten!
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