Rehvagerl mit Erdé'pfelnidei

1/2 Rehvagerl

Dauer: Aufwandig  Kategorie: Isst-Gut-Rezept Hauptspeisen  Saison: Herbst  Fur: 4 Personen

Zutaten

4 STU ECK ......... au Sgelos t e Rehste|zen .......................................
1 ..................... Kmt t e .......................................................
1 ..................... gelbeKamtte .................................................
1STUEC K .......... Se” e”e ........................................................
2 ..................... ZW,ebe|n ......................................................
1E,_ ................. Rap So|z umAnbraten ........................................
1E,_ ................. Tomatenma rk ................................................
250ML ............ ROtwem .......................................................
SOOML ............ Gemusesuppe ................................................
ZEL ................. Prelselbeermar m e|a de .......................................

1

4 Wacholderbeeren
1 Lorbeerblatt
4 Pimentkorner
1TL Kimmel
Salz
Pfeffer
Zubereitung
1. Gemiise schalen und grob schneiden.
2. In einem Bréter die Vogerl mit dem Gemiise scharf in Rapsol anbraten.

3. Tomatenmark zugeben, kurz mitbraten, mit Rotwein und Gemusesuppe aufgiel3en.

4. Gewiirze zugeben und bei 170 °C zugedeckt im Rohr schmoren (bis Fleisch weich ist - ca. 3 Stunden).



Nach dem Schmoren, Rehstelze zerteilen und warm halten - die Sauce abgieen und nochmals abschmecken.

&é&? schmeckt



Rehvagerl mit Erdé'pfelnidei

2/2 Erdapfelnidei

Dauer: Aufwandig  Kategorie: Isst-Gut-Rezept Hauptspeisen  Saison: Herbst  Fur: 4 Personen

Zutaten
1KG gekochte Erdapfel
1TL Salz
1

20G zerlassene Butter
250G doppelgriffiges Mehl
2 Eidotter
20G Butter zum Anbraten
Zubereitung
1. Die am Vortag gekochten Erdapfel schalen und pressen.
2. Die restlichen Zutaten zu den Erdapfeln geben und zu einem geschmeidigen Teig verkneten.

3. Aus dem Teig Strange formen und ca. 3 cm lange Nudeln abschneiden.
4. Aus den Teigstiicken fingerlange Nudeln formen.
5. In leicht wallendem Salzwasser ca. 10 min ziehen lassen.

6. Die Nidei abseihen und in einer Pfanne in heil8er Butter anbraten.



