Rezept

Rehschnitzel an Rotwein—Schokolade-Sauce

Pro Person 2 — 3 Rehschnitzel

Sauce:

1 Zwiebel schalen, grob schneiden

1 RUbli schalen, grob schneiden

Ya Sellerie schalen, grob schneiden

Ya Lauch schalen, grob schneiden

2 Knoblauchzehen schalen, grob hacken

1 Peperoncino entkernen, in Ringe scheiden

Tomatenplree, 2 dl Rotwein, 2 dl Wildfond, Ingwer gerieben, Pfefferkérner zerdrickt,
Krautermischung

50 Gramm Zartbitterschokolade 70% Kako

Das Gemuse in Oel anbraten, Tomatenpuree beigeben. Mit Wein und Wildfond
abléschen. Ingwer, Pfefferkorner Peperoncino und Krauter beigeben. Auf die Halfte
einkochen. Sauce durch ein Sieb passieren. Schokolade beigeben. Wirzen.

Rehschnitzel wirzen, kurz anbraten. Sauce Uber das Fleisch geben.

Butterspatzli

Fertigprodukt: Spatzli in einer Bratpfanne in Butter etwas anbraten. Nicht die Pfanne
bis zum Ueberlaufen fullen. Das gibt nur Matsch.



