Zutaten

Rehgulasch

1,5 kg Schulterblatt
vom Reh

1 Zwiebel

1 EL Butter

Salz, Paprika edelstiBB
5-7 schwarze
Pfefferkérner

1 Méhre

1 Petersilienwurzel

1 Knoblauchzehe

400 g Kartoffeln

1 Bund glatte Petersilie
2 EL saure Sahne

frisch gemahlener weiBer
Pfeffer

Schinken-Sauerkraut-
Rollen

1 mittelgroBe Zwiebel
50 g Butter

1 kleiner Apfel (ca. 100 g)
400 g Sauerkraut

Salz, frisch gemahlener
weiBer Pfeffer

Zucker

4 groBe Scheiben
Kochschinken

4 Scheiben mittelajter
Gouda-Kése

Zubereitung
Rehgulasch

Das Fleisch abspulen, trocken tupfen, vom Knochen l6sen
1 =« und mundgerecht wurfeln. Zwiebel schalen und fein wurfeln.
Butter in einem Brater zerlassen und die Zwiebel darin glasig
dunsten, Fleisch zugeben und unter Ruhren anbraten. Mit Salz,
Paprika und Pfefferkérnern wirzen. Wasser zugieBen und 1 Stunde
kécheln lassen.

Méohre, Petersilienwurzel und Knoblauchzehe schélen und fein
s schneiden bzw. zerdricken. Zum Fleisch geben und das Fleisch
weitergaren. In der Zwischenzeit Kartoffeln schalen, waschen und
in Wurfel schneiden. Beginnt das Fleisch weich zu werden, Kartoffeln
zugeben und mitgaren.

3 Petersilie waschen, die Blatter von den Stangeln zupfen und
« fein hacken. Petersilie und saure Sahne zum Fleisch geben,
kurz verrihren und erhitzen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Nach Geschmack mit etwas Speisestarke andicken.

Schinken-Sauerkraut-Rollen

1 Zwiebel schélen und fein wurfeln. 40 g von der Butter

= in einer Pfanne zerlassen und die Zwiebel darin anbraten.
Apfel schalen, reiben und mit andunsten. Sauerkraut leicht
zerpfllicken und unterrihren. Zugedeckt etwa 20 Minuten garen.
Mit Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken, etwas abkuhlen lassen.

2 Je Ya der Sauerkrautmenge in eine Schinkenscheibe rollen.

= Je eine Kasescheibe darum wickeln. Nebeneinander in einer
flachen gefetteten Auflaufform im auf 200 Grad vorgeheizten
Backofen 15 Minuten backen.




