Gebratener Gamsrucken

1/3 Gamsrucken

Dauer: Mittel ~ Kategorie: Hauptspeisen ~ Saison: Herbst  Fur: 4 Personen

-

Zutaten
1KG Gamsricken
4 EL Wildgewdirz
Salz
2-3EL Butterschmalz
200 ML Wildfond
Schuss Rotwein
1 Thymianzweig
Verfasst von: Andrea Schilchegger
Zubereitung
1. Den ausgelosten Gamsriicken mit Wildgewtirz und Salz einwlirzen.
Als Tipp probiert mein selbstgemachtes Wildgewlirz zu eurem Gamsriicken.
2. In einer Pfanne mit etwas Butterschmalz scharf anbraten, herausnehmen, in Alufolie wickeln und im Backofen bei ca. 170 °C
ca. 10-15 Minuten braten.
3. Den Bratenriickstand mit etwas Wildfond und Rotwein abléschen und vor dem Servieren Uber den Gamsriicken giel3en.

Sehr gut passen auch Eierschwammerl dazu.

Info

Kann auch mit dem Rucken anderer Wildarten gemacht werden zum Beispiel Rehriicken.



Gebratener Gamsrucken

2/3 Wildgewur:z

Dauer: Mittel ~ Kategorie: Hauptspeisen ~ Saison: Herbst  Fur: 4 Personen

-

Zutaten

156 ................. SChwarZer Pfeﬁer ............................................
1OG ................. bunt e r p;ef Fer ................................................
40G ................ leent kor ner ................................................
25G ................ WaCh OIderbeeren ............................................
70 G ................ Kor lander 5 a men ..............................................

Verfasst von: Andrea Schilchegger

Zubereitung
1. Die Gewlrze kurz in einer Pfanne erwarmen.

2. AnschlieBend mit einer Kiichenmaschine oder einem Moser zerkleinern und dann vermischen.



Gebratener Gamsrucken

3/3 Apfelrotkraut

Dauer: Mittel ~ Kategorie: Hauptspeisen ~ Saison: Herbst  Fur: 4 Personen

-

Zutaten
Rotkraut
Apfel
2EL Ol
2EL Kristallzucker

Verfasst von: Andrea Schilchegger 125 ML Rotwein

Zubereitung

1. Fir das Apfelrotkraut Zwiebel, geschalten Apfel und Rotkraut fein schneiden.

2. Ol erhitzen den Zucker hell karamellisieren.

3. Zwiebel zugeben, hell anrosten, mit Essig loschen.

4. Rotkraut zugeben, wiirzen, mit Rotwein und Wasser aufgielen und weichdiinsten lassen.
5. Mit Preiselbeermarmelade abschmecken.



