? NESTWARME

REZEPT
AUS DER KUCHE VON

Rehgulasch mit Rotkohl und Klé3en

REZEPTNAME

Auf die Details kommt es an!

AUFWAND

EINFACH BIS RAFFINIERT

Eineinhalb Stunden

ZUBEREITUNGSZEIT

Eineinhalb Stunden

FERTIG IN

4 - 6 Personen

PORTIONEN

Kartoffelpresse, Spatel,
Schaumkelle, Gewilrzkugel,
ofenfester Topf oder Bréter,

MEIN GUTES-NESTWARME-
GERICHT

MEIN NESTWARMER
MOMENT

Es ist so, dass ich Wildessen liebe!
Hochstwahrscheinlich, weil ich es seit meiner
Kindheit kenne. Meine Mutter hat namlich
immer ganz wunderbar Wild gekocht, wobei
ihre besondere Spezialitat der Rotkohl war. Den
hat sie ganz wunderbar gemacht, so wie sonst
niemand. Ihr besonderer Trick war, ein Glas
Preiselbeeren und/oder Apfelmus in den
kochelnden Rotkohl einzurihren. Megalecker!

Wildessen ist also immer auch eine sehr
schone Erinnerung an meine Multter.




ZUTATEN ZUBEREITUNG N@

\

FUR DAS GULASCH: REHGULASCH abbrausen, trockentupfen, in ca. 2-3 cm groRe
Waiirfel schneiden. Zwiebeln abziehen, wiirfeln. Knoblauch

600 g Gulaschfleisch vom Reh abziehen, fein hacken. Mdhren und Sellerie schalen und putzen, . | =

2 Zwiebeln in kleine Wiirfel schneiden. Lauch waschen, putzen, in Ringe

2 Knoblauchzehen schneiden. Ol in einem ofenfesten Topf erhitzen, das Gulasch

3 Mohren unter Wenden darin 2-3 Minuten von allen Seiten anbraten.

12 EL Rapsol Zwiebeln, Knoblauch und das klein geschnittene Gemiise

/2 Knollensellerie zugeben und unter Rihren bei mittlerer Hitze leicht anrésten. Nun

% Lauchstange das Tomatenmark einriihren, kurz mitbraten und mit Traubensaft

2 EL Tomatenmark und Brilhe abléschen. Gewiirze in eine Gewiirzkugel geben und

200 ml roter Traubensaft hinzufiigen; darauf achten, dass sie gut bedeckt ist. Das

1 L Fleischbrihe (am besten Rehgulasch zugedeckt ca. 90 Min. bei kleiner Hitze schmoren

;ﬂ%slgfg:flf(grclg?ner lassen, gelegentlich umrihren. Gewtrzkugel rausnehmen,

3-4 Lorbeerblatter Spelse_starke mit Wasser gIatt_rUhren, in das Gulasch einrtihren,
alles einmal aufkochen und mit Pfeffer abschmecken.

8 Wacholderbeeren

?/—AfZ_GewurzneIken Den gewaschenen ROTKOHL halbieren, aul3ere Blatter entfernen,

» Zimtstange . . S .

2 TL Speisestirke werteln, StrL_{nk er_1tferr.1.en und ansphhef&gnd in feine Str_elfen

2 TL Kkaltes Wasser sphnelde_n. Apfel in Stiicke schneiden, dle Zwiebel sc_:ha_len, etwas
einschneiden und das Lorbeerblatt und die Nelken hineinstecken.
Schmalz in einem Topf erhitzen, Apfel darin anschmoren, den

gemabhlener ) : N

schwarzer Pfeffer ggschnlttenen Rotkohlﬂhlnzu geben,_alles m_ehrmals_umruhren und

4 EL Preiselbeeren mlt S_alz und Pfeffer wirzen. Dann _d|e gespickte Zwiebel
hineinlegen, Essig mit Wasser angief3en und Zucker dazugeben.

FUR DEN ROTKOHL: Mit Deckel 30 Minuten kécheln lassen. Wenn der Kohl weder zu
weich noch zu fest ist, ist er fertig. AbschlieRend abschmecken.

1 Rotkohl .

2 Apfel Die KARTOFFELKLORE

1 Zwiebel Kartoffeln in der Schale garen, pellen, in eine flache Arbeitsschale

2 Lorbeerblatter legen und im vorgeheizten Backofen bei 150 Grad 2-3 Minuten

4 Nelken abdampfen lassen. Sie missen ganz trocken sein. Danach

3 EL Schmalz zweimal durch die Kartoffelpresse geben. MERKE: Je feiner der

2 EL Essig Kartoffelteig ist, um so feiner die Klél3e. Um den Teig besser zu

500 ml Wasser binden, wird mit einem Spatel Eigelb in das trockene

1EL Kartoffelpliree gearbeitet. (Bei Bedarf 50g Kartoffelstarke dazu

Zucker, Salz, Pfeffer geben!) Dann die Butter flissig und lauwarm unterkneten und den
Teig mit Salz und Muskat wirzen.

FUR DIE KLORE: Wenn der Teig weich und glatt ist, 2 Rollen (Durchmesser ca. 4
cm) formen, die in je 8 Stiicke geschnitten und dann per Hand zu

600 g Kartoffeln, insgesamt 16 KloRen geformt werden. Ab damit in siedendes

mehligkochend Wasser und nach ca. 15 Minuten mit einer Schaumkelle

2 Eigelb herausnehmen und gut abtropfen lassen.

50 g Kartoffelmehl

30 g geschmolzene Butter KI6Re mit Rehgulasch, Rotkohl und Preiselbeeren servieren und

Salz, frisch geriebener Muskat Euch von Euren Gésten dafiir feiern lassen.
Guten Appetit, Eure Steffi *****

EXPERTENTIPP

STEFFIS KARTOFFELKLORE-TIPP: \ | ;’ /

Die rohen Klé3e NICHT in sprudelnd kochendes, sondern nur in siedend heil3es Wasser \

setzen, sonst zerfallen sie. P «(j/h \ ~

STEFANS EXPERTEN-TIPP: / 7 f;»// N

"Welch tolles Rezept; Wem wird bei dieser Geschichte nichts warm ums Herz? Wildfleisch/ /( [ O

hat zudem noch viele Vorteile: Es ist reich an hochwertigem Protein, enthélt in Hille und J

Fulle Vitalstoffe, es ist fettarm und "erz&hlt" von einer Naturlichkeit, bei der das Fleisch

anderer Tiere nicht mithalten kann. Und Steffi zeigt uns, dass auch ein vermeintlich __. )

kompliziertes Rezept ganz einfach zuzubereiten ist. Toll Steffi!" <

gte Werbung enthalten. Der nestwarme e.V.
e



	Red Pattern Recipe Card (3)

	Zutatenliste: FÜR DAS GULASCH:

600 g Gulaschfleisch vom Reh
2 Zwiebeln
2 Knoblauchzehen
3 Möhren
2 EL Rapsöl
½ Knollensellerie
½ Lauchstange
2 EL Tomatenmark
200 ml roter Traubensaft
1 L Fleischbrühe (am besten selbst gekocht)
8-10 Pfefferkörner
3-4 Lorbeerblätter
8 Wacholderbeeren
3-4 Gewürznelken
½ Zimtstange
2 TL Speisestärke
2 TL kaltes Wasser

gemahlener
schwarzer Pfeffer
4 EL Preiselbeeren

FÜR DEN ROTKOHL:

1 Rotkohl
2 Äpfel
1 Zwiebel
2 Lorbeerblätter
4 Nelken
3 EL Schmalz
2 EL Essig
500 ml Wasser 
1 EL
Zucker, Salz, Pfeffer

FÜR DIE KLÖßE:

600 g Kartoffeln, mehligkochend
2 Eigelb
50 g Kartoffelmehl
30 g geschmolzene Butter 
Salz, frisch geriebener Muskat

	Text3: REHGULASCH abbrausen, trockentupfen, in ca. 2-3 cm große Würfel schneiden. Zwiebeln abziehen, würfeln. Knoblauch abziehen, fein hacken. Möhren und Sellerie schälen und putzen, in kleine Würfel schneiden. Lauch waschen, putzen, in Ringe schneiden. Öl in einem ofenfesten Topf erhitzen, das Gulasch unter Wenden darin 2-3 Minuten von allen Seiten anbraten. Zwiebeln, Knoblauch und das klein geschnittene Gemüse zugeben und unter Rühren bei mittlerer Hitze leicht anrösten. Nun das Tomatenmark einrühren, kurz mitbraten und mit Traubensaft und Brühe ablöschen. Gewürze in eine Gewürzkugel geben und hinzufügen; darauf achten, dass sie gut bedeckt ist. Das Rehgulasch zugedeckt ca. 90 Min. bei kleiner Hitze schmoren lassen, gelegentlich umrühren. Gewürzkugel rausnehmen, Speisestärke mit Wasser glattrühren, in das Gulasch einrühren, alles einmal aufkochen und mit Pfeffer abschmecken.

Den gewaschenen ROTKOHL halbieren, äußere Blätter entfernen, vierteln, Strunk entfernen und anschließend in feine Streifen schneiden. Äpfel in Stücke schneiden, die Zwiebel schälen, etwas einschneiden und das Lorbeerblatt und die Nelken hineinstecken. Schmalz in einem Topf erhitzen, Äpfel darin anschmoren, den geschnittenen Rotkohl hinzu geben, alles mehrmals umrühren und mit Salz und Pfeffer würzen. Dann die gespickte Zwiebel hineinlegen, Essig mit Wasser angießen und Zucker dazugeben. Mit Deckel 30 Minuten köcheln lassen. Wenn der Kohl weder zu weich noch zu fest ist, ist er fertig. Abschließend abschmecken.

Die KARTOFFELKLÖßE 
Kartoffeln in der Schale garen, pellen, in eine flache Arbeitsschale legen und im vorgeheizten Backofen bei 150 Grad 2-3 Minuten abdämpfen lassen. Sie müssen ganz trocken sein. Danach zweimal durch die Kartoffelpresse geben. MERKE: Je feiner der Kartoffelteig ist, um so feiner die Klöße. Um den Teig besser zu binden, wird mit einem Spatel Eigelb in das trockene Kartoffelpüree gearbeitet. (Bei Bedarf 50g Kartoffelstärke dazu geben!) Dann die Butter flüssig und lauwarm unterkneten und den Teig mit Salz und Muskat würzen.
Wenn der Teig weich und glatt ist, 2 Rollen (Durchmesser ca. 4 cm) formen, die in je 8 Stücke geschnitten und dann per Hand zu insgesamt 16 Klößen geformt werden. Ab damit in siedendes Wasser und nach ca. 15 Minuten mit einer Schaumkelle herausnehmen und gut abtropfen lassen.

Klöße mit Rehgulasch, Rotkohl und Preiselbeeren servieren und Euch von Euren Gästen dafür feiern lassen. 
Guten Appetit, Eure Steffi *****
	Expertentipp: STEFFIS KARTOFFELKLÖßE-TIPP: 
Die rohen Klöße NICHT in sprudelnd kochendes, sondern nur in siedend heißes Wasser setzen, sonst zerfallen sie.

STEFANS EXPERTEN-TIPP:
"Welch tolles Rezept; Wem wird bei dieser Geschichte nichts warm ums Herz? Wildfleisch hat zudem noch viele Vorteile: Es ist reich an hochwertigem Protein, enthält in Hülle und Fülle Vitalstoffe, es ist fettarm und "erzählt" von einer Natürlichkeit, bei der das Fleisch anderer Tiere nicht mithalten kann. Und Steffi zeigt uns, dass auch ein vermeintlich kompliziertes Rezept ganz einfach zuzubereiten ist. Toll Steffi!"
	Utensilien: Kartoffelpresse, Spatel, Schaumkelle, Gewürzkugel, ofenfester Topf oder Bräter, Töpfe...
	N A M E: Rehgulasch mit Rotkohl und Klößen
	A U F W A N D: Auf die Details kommt es an!
	Z U B E R E I T U N G S Z E I T: Eineinhalb Stunden
	P O R T I O N E N: 4 - 6 Personen
	Name der Familie/ Person: Stefanie Stahl
	Fertig in: Eineinhalb Stunden
	Mein nestwarmer Moment: Es ist so, dass ich Wildessen liebe! Höchstwahrscheinlich, weil ich es seit meiner Kindheit kenne. Meine Mutter hat nämlich immer ganz wunderbar Wild gekocht, wobei ihre besondere Spezialität der Rotkohl war. Den hat sie ganz wunderbar gemacht, so wie sonst niemand. Ihr besonderer Trick war, ein Glas Preiselbeeren und/oder Apfelmus in den köchelnden Rotkohl einzurühren. Megalecker!

Wildessen ist also immer auch eine sehr schöne Erinnerung an meine Mutter.
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