Rehvogerl mit Erdapfelnidei &wé&; schuneckt

Dauer: Aufwandig

.................................................................................

.................................................................................

.................................................................................

.................................................................................

© Salzburger Agrar Marketing/Manuel Horn

Zutaten

2 Zwiebeln
1EL Rapsol zum Anbraten

1EL Tomatenmark



500 ML Gemusesuppe
2 EL Preiselbeermarmelade
1

4 Wacholderbeeren
..... 1L0rbeerblatt
..... 4P|mentkomer
..... 1TLKumme|
............................... S alz
............................... P]ceﬁcer
..... 1KGgekochteErdaPFe|
..... 1TLsa|z
..... 1

20G zerlassene Butter
..... ZSOGdOPPelgnFﬁgeSMehl
..... ZEIdOtter
..... ZOGBUtte”umAnbraten

Zubereitung



1. Gemuse schalen und grob schneiden.
2.  Ineinem Brater die Vogerl mit dem Gemuse scharf in Rapsol anbraten.
3. Tomatenmark zugeben, kurz mitbraten, mit Rotwein und Gemusesuppe aufgiel3en.

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

5. Nach dem Schmoren, Rehstelze zerteilen und warm halten - die Sauce abgiel3en und

nochmals abschmecken.

1. Die am Vortag gekochten Erdapfel schalen und pressen.

2.  Dierestlichen Zutaten zu den Erdapfeln geben und zu einem geschmeidigen Teig verkneten.
3. Ausdem Teig Strange formen und ca. 3 cm lange Nudeln abschneiden.

4.  Aus den Teigstucken fingerlange Nudeln formen.

5. Inleicht wallendem Salzwasser ca. 10 min ziehen lassen.

6. Die Nidei abseihen und in einer Pfanne in heil3er Butter anbraten.

Isst-Gut-Rezept, Bratl-Tag
Tipp von Diatologin Maria Anna Benedikt: Fur ein ausgewogenes Tellergericht sollte eine Gemusebeilage (z.B. Rotkraut, Kohlsprossen

- je nach Saison) dazukombiniert werden.

Das Rezept entstand in Zusammenarbeit mit dem Cluster “Gastronomie, Gemeinschaftsverpflegung und touristische Initiativen.”



