Wildes Kinderessen

leicht gemacht!

ZUTATEN

Geschnetzeltes
600 g Oberschale vom
Rotwild, dunn blattrig
geschnitten
Etwas Ol zum braten
250 g Champignons oder
andere Pilze, in Scheiben
geschnitten
1 Zwiebel in feinste
Wirfel geschnitten
Etwas Knoblauch,
fein gehackt
50 g Butter
30 g Mehl
375 ml Rindsuppe,
oder Wildfond
(fur Erwachsene gerne auch
einen Schuss WeiRwein)
250 g Sauerrahm

Topfenspatzle
250 g Topfen
250 g griffiges Mehl
5 Eier
Salz
Pfeffer
Muskatnuss

Rezept fiir 4 Personen

CHAMPIGNON-GESCHNETZELTES

VOMROTWILD
MIT FLAUMIGEN TOPFENSPATZLE

ZUBEREITUNG

Geschnetzeltes: Zuerst wiirzen Sie
das Fleisch mit Salz und Pfeffer.
Anschlieflend braten Sie es kurz
und kréftig in einer heiffen Pfanne
an. Aus der Pfanne geben und bei
Seite stellen. In der gleichen Pfan-
ne die Pilze ohne Zugabe von Fett
rosten und zum Fleisch geben. Die
Zwiebel und den Knoblauch kurz
in der Butter anbraten; geben Sie
dann das Mehl dazu und giefien Sie

es mit dem Fond oder der Suppe
auf. Nach kurzem kochen wird das
Fleisch und die Pilze in die Sauce
gegeben und sanft mitgekocht.
Schmecken Sie das Geschnetzelte
mit Salz und Pfeffer sowie etwas
Zitronenschale ab. Zum Schluss
wird noch glatt geriihrter Sauer-
rahm in das nicht mehr kochende
Geschnetzelte eingeriihrt.

Gutes Gelingen wiinscht
Thnen Rupert J. Pferzinger
06. Landesjagdverband

Topfenspdtzle: Alle Zutaten zu
einem glatten Teig verrithren und
durch ein Spatzle-Sieb in kochen-
des Salzwasser schaben. Die auf-
schwimmenden Spatzle noch
1 Minute ziehen lassen und an-
schlieffend abseihen. Mit einer
Flocke Butter verriihren und warm

stellen. ﬁ

716 Jager




