Rehgulasch mit Wacholder

Zubereitungszeit

40min
Zutaten
fir 4 Portionen
Buttermilch 500 ml
Lorbeerblatter, getrocknet 3 St.
Wacholderbeeren 1TL
Pfeffer, schwarz 0.5TL
Schweinefleisch fiir Gulasch 1 kg
Zwiebeln, gelb 2 St
Schwarzwalder Schinken 125 ¢
Sonnenblumenol JEL
Salz

Pfeffer, schwarz

Schwierigkeit

Zuberertung

1.

Buttermilch, 2 Lorbeerblatter, je %2 TL Wacholder und Pfefferkorner in eine Schiissel
geben. Rehgulasch waschen, trockentupfen und in die Buttermilch geben. Zugedeckt an
einem kiihlen Ort mehrere Stunden oder iiber Nacht ziehen lassen.

Zwiebeln schalen und wiirfeln. Gulasch aus der Marinade nehmen, abspiilen und
trockentupfen. Bacon in einem Schmortopf in 1 EL heiBem Ol 2 Minuten anbraten,
herausnehmen. Gulasch portionsweise im iibrigen heiBen Ol unter Wenden rundherum
scharf anbraten. Zwiebeln zum Ende zugeben und mit glasig dinsten. Bacon wieder
zuftigen, Rotwein und 300 ml heiBes Wasser angieBen, tbriges Lorbeerblatt und
restlichem Wacholder zugeben. Mit Salz, Pfeffer und 1 EL Sirup wiirzen und zugedeckt
ca. 90 Minuten schmoren, dabei gelegentlich umriihren. Mehr heiBes Wasser angief3en,
wenn dieses verkocht.

Lorbeer entfernen und Gulasch mit Salz, Pfeffer und evtl. mehr Sirup abschmecken.
Nach Belieben mit Saucenbinder leicht andicken. Dazu passen Rotkohl und Spatzle.

Nahrwerte (pro Portion)

Kaloriengehalt 521 keal
Kohlenhydrate l1g
EiweiB 63 g
Ballaststoffe lg

Fette 268
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