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Zutaten:

800 Gramm Rehfleisch (Schulterfleisch ohne Sehnen und Haute) in Wirfel geschnitten
1/2 EL Vitis-Traubenkernmehl

3 EL Kaltgepresstes Vitis-Traubenkerndl
1 Zwiebel

1 Karotte

1/8 Sellerieknolle

1/2 Lauchstange

1 Nelke

3 Pfefferkdrner

1 Lorbeerblatt

4 zerdriickte Wacholderbeeren

1/2 EL Tomatenmark

0,2 Liter Rotwein

0,1 Liter Johannisbeersaft

0,2 Liter Wildfond

Salz und Pfeffer

Zubereitung:

Das Rehfleisch mit Vitis-Traubenkernmehl bestauben. Kaltgepresstes Vitis-Traubenkerndl in einer hohen,
beschichteten Pfanne erhitzen. Fleisch von allen Seiten gut anbraten. Zwiebeln, Karotten, Sellerie und Lauch
in grobe Wirfel schneiden, in die Pfanne geben und mitrdsten.

Nelke, Pfefferkorner, Lorbeerblatt und zerdriickte Wacholderbeeren sowie das Tomatenmark beigeben, ofter
umrihren. Nicht mehr zu stark rosten, da die Sauce sonst bitter wird.

Mit Rotwein, Johannisbeersaft und Wildfond abldschen. 45 - 55 Minuten schmoren lassen, bis das Fleisch
weich ist. Die Fleischstlicke mit einem Schaumléffel aus dem Sud nehmen und in einem anderen Topf
warmhalten. Den Fond mit Gemuisen und Gewdlrzen durch ein feines Sieb driicken, wieder aufkochen.
Einkochen lassen und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Uber das Rehfleisch gieRen, aufkochen.

Als Beilage eignen sich Spatzle oder Semmelknddel und Preiselbeeren.
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