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MIT PREISELBEERSAUCE
1ko Wildfleisch gemisceht (Reh-/Hirschritcken, Wildschwelnfilet)

Fir die Brithe

gooml Wildfond (z. Bsp. Gans)

1 Knoblauchzehe

1 Loovbeerblatt

10g getrocknete Pilze (Stelnpilze, Mischpilze 0.4.)

Eln paar Plimentkirner, Plefferkirner wnd je nach Geschmack 1
Gewlrzneliee

Fitr die sauce

&0 Preisellboeeriondfititre
1000 saure Sahwne
Gemahlener Plient und Salz

Pilze wnter kaltem wasser waschen wnd abtropfen Lassen. 200ml
Wildfond tn elnem Topf aufochen lassen und belseite stellen. Die Pilze
darin mindestens 20 Min. elnwelchen.

nzwischen das Fleiseh in nicht allzu kleine wWitrfel schinelden. (Sehnen
vorher entfernen)

Uoriger Fond b Fonduetopf auflochen lassen. Knoblawuch schitlen uno
halbieren und zusammen mit oemn Lorbeerblatt wund dewn restlichen
Gewitrze bn den Fond geben. Dle Pilze und den restlichen Fond
doazugeben. 15 Min. Richeln Lassen.

Dle Konfitie mit Sahne vermischen und mit Salz und Pfeffer
abschnecken.

nfo: Das Flelseh bmmer b Fonduetopt durchgaren Lassen!

Wir witnsehen guten App@tit!




