
Geschnetzeltes Rehfleisch rnit Ei,rel.sgl'rwärnmli

500 g Rehfleisch (Bäggli)
100 g Eierschwämmli

I Zwiebel, fein gehackt
I Knoblauchzeheegepresst

Butter
Salz, pfeffer aus der Mühle

3EL GinoderCognac
I dt Rot- oder Weisswein
l dl Wildfond

|t/z dl Rahm
ITL Preiselbeerkonfitüre

t/z dl Rahm, steif geschlagen

Das Rehf le isch ohne Haut und Sehnen von Hand
in gleichmässige Streifen schneiden.

Die Eierschwämmli putzen, grosse pilze el,tl. hal_
bieren. Feingehackte Zwiebel und gepresste
Knoblauchzehe in Butter glasig dämpfen. Die
Pilze beigeben, diese bei starker Hitze kurz mit_
dämpfen und würzen.

Das Rehgeschnetzelte lagenweise in heisser But_
ter rosa braten. Sofort aus der pfanne nehmen
und mit Salz und pfefferwürzen.

Den Bratzsatz mit Gin und Wein ablöschen, stark
einkochen, dann den Wildfond, Rahm und die
Preiselbeerkonfitüre dazurühren. Die Sauce sä_
mig einkochen und würzen.

Die angedämpften pilze sowie das Rehfleisch
kurz vor dem Servieren mit der Sauce vermen_
gen, einmal aufkochen, dann den Schlagrahm
darunterziehen. Abschmecken

Auf vorgewärmte Teller anrichten und mit Rosen-
kohl, Maiskolben, glasierten perlzwiebeln und
Blätterteigpilzen garnieren.

Sämi Räss,
Küchenchef
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