Rehragout mit Serviettenknédel
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Zutaten Rehragout

500 g Rehvoressen

2 EL Olivensl12 Zwiebeln
1 Knoblauchzehen

300 g Karotten

2 EL Tomatenmark

3 dI Rotwein

1 Lorbeerblatt

3 Wacholderbeeren

8 Pfefferkorner

1 EL Honig

abgeriebene Schale einer 12 Zitrone
5 dI Gemusebouillon

50 ml Rahm (nach Belieben)

Zutaten Serviettenknddel fiir 4 Personen

200 g schnittfestes Weissbrot oder Knodelbrot
1 Zwiebel

40 g braune Butter

2 Eier

1 Eigelb

150 ml Milch

2 EL Petersilie, fein geschnitten

Salz und Pfeffer aus der Mihle, Muskatnuss nach Belieben
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Rehragout mit Serviettenknédel

Zubereitung Rehragout

Das Rehvoressen in eine Schissel geben und mit 1 EL Olivendl marinieren.

Die Zwiebel schalen, halbieren und fein wiirfeln. Den Knoblauch schalen und fein schneiden. Die
Karotten schalen und in ca. 1 cm grosse Wiirfel schneiden.

In einem Schmortopf das restliche Olivenol erhitzen. Das Rehvoressen portionenweise von allen
Seiten bei starker Hitze anbraten. Das Fleisch herausnehmen und beiseite stellen. Im Gleichen
Bratensatz die Karotten, Zwiebeln und Knoblauch anbraten, das Tomatenmark dazugeben und kurz
mitrosten. Mit etwas Rotwein abloschen, den Wein einkochen lassen. Diesen Vorgang dreimal
wiederholen. Das Lorbeerblatt, die Wacholderbeeren, die Pfefferkorner, den Honig und die
Zitronenschale hinzuftgen.

Mit der Gemisebouillon auffillen und mit dem Salz wiirzen. Das Rehvoressen dazugeben und ca. 2
Stunden im geschlossenen Topf bei milder Hitze schmoren lassen, bis das Fleisch schon zart ist.
Das Lorbeerblatt entfernen, die Sauce nochmals abschmecken und nach Belieben mit dem Rahm

verfeinern.

Zubereitung Serviettenknodel

Weissbrot in Wiirfel schneiden (oder Knédelbrot verwenden).

Die Zwiebeln schalen, in feine Wiirfel schneiden und in der Butter diinsten.

Die Mild leicht erwarmen, Eier und Eigelb mit dem Schwingbesen gut einriihren, mit Salz und Pfeffer
sowie nach Belieben Muskatnuss wiirzen.

Das Milch-Ei-Gemisch Uber die Brotwirfel geben. Zwiebeln und Peterli zugeben.

Alle Zutaten locker vermischen und alles zusammen etwa 10 Minuten ziehen lassen.

Die Knodelmasse auf zwei Klarsichtfolien verteilen und zu Rollen einrollen. Dann die Rollen in
Alufolie einwickeln, dabei die Enden gut zudrehen.

Die Rollen in eine Pfanne mit siedendem Wasser geben und ca. 25 Minuten ziehen lassen.

Die Serviettenknodel aus dem Wasser nehmen, auspacken, in Scheiben schneiden und nach Belieben

in Butter goldbraun braten.



