WildesOssobuco

aus der Rehkeule, in Schwarzbier geschmort
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REZEPT 19 - AUS DER REHKEULE, IN SCHWARZBIER GESCHMORT

WildesOssobuco

Fiir 4 Personen  Dauer ca. 2 Stunden

Zubereitung

Zutaten

1) Die Beinscheiben trocken tupfen, mit Salz
wirzen und 5 Minuten ziehen lassen. Dann
rundherum mehlieren und Uberschiissiges 4
Mehl abklopfen.

2) Das Wurzelgemiise putzen und klein wiirfeln.

3) Butterschmalz in einem Dutch Oven oder

Schmortopf erhitzen und das Fleisch darin SEL

rundherum kréftig anrésten. Zuletzt das 2EL

Gemiise dazugeben und mitrésten. 1Bund
4 Mit dem Schwarzbier abléschen und etwas

einkochen lassen. Mit Wildfond auffullen, bis

das Fleisch bedeckt ist. 500 ml
5) Im geschlossenen Topf bei kleiner Hitze etwa

1,5 Stunden schmoren, bis sich das Fleisch

leicht vom Knochen I6st. Zwischendurch

nachsehen und bei Bedarf mit Schwarzbier e

oder Fond aufgiefRen. DAZU

6) Den Deckel abnehmen und die Sauce samig
einkochen - dabei rithren, damit nichts
anbrennt. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

7 ) Mit frischem Brot, wiirzigem Chimichurri oder
angerosteten Maiskolben servieren.

Das Mark in der Knochenmitte ist eine Delikatesse - mit
einem kleinen Léffel herauslésen und aufs Brot streichen. Die
Beinscheiben sdgen wir lhnen auf Bestellung aus der Keule.

Guten Appetit wiinscht lhnen lhr Team von
JagdGenuss.de

Telefon 09843 98 06 900
info@JagdGenuss.de
www.JagdGenuss.de

Offnungszeiten
Freitag 11 bis 18 Uhr
und nach Vereinbarung

JagdGenuss.de
Rothenburger Stra3e 10
91593 Burgbernheim

JagdGenuss.de

FUR DAS OSSOBUCO

Beinscheiben aus
der Rehkeule, je
ca. 5 cm dick
Salz, Pfeffer

Mehl
Butterschmalz
Wourzelgemise
(M6hren, Sellerie,
Petersilienwurzel,
Lauch)
frankisches
Schwarzbier, dazu
etwas zum
NachgieRBen
Wildfond

frisches Brot,
Chimichurri oder
angerostete
Maiskolben
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