Wildgulasch in Pflaumen-Vanillesol3e

Zutaten (4-6 Personen)
» 2 Zwiebel(n)

» 150g Méhre(n)

» 1 Petersilienwurzel

» 3 EL Ol

» 1kg Wildgulasch

» Salz & Pfeffer

» 1 EL Tomatenmark

» 500 ml Wildfond

» 1 Vanilleschote(n)

» 2 Lorbeerblatt/ -blatter
» 3 Wacholderbeeren

» 3 Nelken

» 3 EL dunkler Sof3enbinder
» 3 EL Pflaumenmus

» Zimt

Bewertung

Beschaffung
guten Supermarkt

Kosten
16-20€
Fortgeschrittene

Warte-Zeit
Uiber 120min

Zubereitungszeit
Uber 120min

angelegt am: 21.12.2009

Schwierigkeitsgrad

Fleisch-Gerichte » Wild » Wildschwein

Zubereitung
Vorbereitung

- Zwiebeln schalen, wiirfeln
- Mohren und Petersilienwurzel schalen, wirfeln

Fertigstellung

- Fleisch in heiRem Ol anbraten

- salzen, pfeffern

- Gemduse zufiigen, anbraten

- Tomatenmark zugeben, anrosten

- mit Fond abléschen

- Vanillemark, Lorbeerblatter, Wacholder und Nelken zufiigen
- Gulasch zugedeckt bei schwacher Hitze ca. 2 Stunden
schmoren lassen

- anschlieRend SolRenbinder einriihren, aufkochen

- Gulasch mit Salz, Pfeffer, Pflaumenmus und Zimt
abschmecken

- Gulasch mit Semmelknddeln und Rotkohl servieren
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