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Rehschnitzel 

 
8 Rehschnitzel anbraten, würzen und warm stellen 

 
Sauce 

 
1 Esslöffel Zucker einer kleinen Pfanne hellbraun 

Rösten. Pfanne vom Feuer ziehen. 
1 Orange, abgeriebene Schale und Saft 
½ Zitrone abgeriebene Schale und Saft 

1 dl Portwein 
Alles mischen und vorsichtig zu Zucker geben. Leicht kochen 

bis der Zucker sich aufgelöst hat. 
2 dl gebundene Bratensauce herstellen.  

Mit dem Zucker und Portwein mischen und würzen. 
Etwas über das Fleisch giesen, den Rest separat servieren. 

 
3 Birnen halbieren, Kerngehäuse entfernen, in Weisswein 

kochen und mit Preiselbeeren füllen. 
Zu den Rehschnitzel servieren 
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