Geschnetzeltes aus der Reh-Keule

Fiir 4 Personen:

650 g Rehkeule 3 EL Mehl 8 EL Olivenol
Salz, Pfeffer 300 g Pilze 2 EL Butter
400 ml Wildfond 350 ml Schlagsahne 3 Lorbeerblétter
8 Wacholderbeeren 5 Korner Piment 1 Gewiirznelke
Zitronensaft Schnittlauch

Fleisch in Streifen schneiden und mit 2 EL Mehl mischen. In 2 Portionen in einer heiflen Pfanne
mit jeweils 3 EL Olivenol rundherum hellbraun anbraten, salzen und pfeffern. Fleisch aus der
Pfanne nehmen.

Pilze wie Champignons, Steinpilze oder Kriuterseitlinge putzen und in Scheiben schneiden. Mit
2 EL Ol und 1 EL Butter in der Pfanne rundherum hellbraun anbraten. Mit Wildfond und
200 ml Sahne abléschen und den Bratensatz losen. Lorbeer, Wacholder, Piment und Nelke in
einen Teefilter geben, verschlieffen und in die Sofle geben. Aufkochen und 10 Minuten einkochen
lassen.

1 EL Mehl und 1 EL Butter mischen und in die Sofle rithren. Unter Riithren aufkochen und
weitere 5 Minuten kocheln lassen.

Gewiirzsackchen aus der Sofle nehmen.

Sofle mit Salz, Pfeffer und etwas Zitronensaft wiirzen, Fleisch dazugeben und erwérmen. Schnitt-
lauch in feine Rollchen schneiden. 150 ml Sahne steif schlagen und unterheben. Mit Schnittlauch-
Rollchen bestreut servieren. Dazu passen breite Bandnudeln oder Spétzle.
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