Convenience Fleisch Pfanne/Grill > Pfannengerichte

WILDRAGOUT HUBERTUS

Ausgangsmaterial

1.000 kg Wildfleisch (Wildschwein, Reh oder Hirsch) gewirfelt 1 x 1 cm
0.400 kg TK Gemiuse
1.400 kg Gesamtmasse

Gewiirze und Zutaten pro Kilogramm
150 g  HUDEIUS MaIICTEME. ..ccuuiiiiiiieiieee ittt ettt ettt st sab e sab e snbeesnnee s Art.-Nr. 14082

Arbeitsanleitung
1. Das Wildfleisch mit der Hubertus Maricréeme matrinieren.

2. Das Gemuse unterheben und in der Theke prasentieren.

Zubereitung
1. Das Wildragout mit wenig Fett in der vorgeheizten Pfanne kurz anbraten und ziehen lassen.

2. Mit Rahm oder Créme fraiche abléschen und heiss servieren.

Bemerkung, Variante
Bei langeren Standzeiten oder wenn viel Sauce verlangt wird, das Geschnetzelte mit Mehl oder

Speisestarke bestduben, mit Bouillon abgiessen und mit Rahm verfeinern.

Das Rezept entspricht dem aktuellen technischen Stand. Die aktuellen lebensmittelrechtlichen m
Bestimmungen sind durch den Rezeptanwender selbstverantwortlich zu priifen.



