‘T kochrezepte

Wildgulasch

Das Wildgulasch schmeckt einfach himmlisch. Familie und G&ste werden von diesem Rezept
begeistert sein.

Verfasser: kochrezepte.at
Arbeitszeit: 30 min
Koch/Backzeit: 2,5 h

Gesamtzeit: 3,0 h

Zutaten

1.5 kg Wildfleisch (oder Kalbsfleisch)
1TL Kardamom

1 Prise Sternanis

1TL Gewdilrznelken
5 Stk. Pimentkdrner
5 Stk. Wacholderbeeren
0.5 TL Fenchelsaat
0.5 TL Pfeffer
0.5 TL Koriandersaat
2 Stk. Zwiebel
150 g Speck

6 EL Ol
1.5 EL Mehl

1 EL Butter

200 ml Malzbier

500 ml Huhnerbriihe

1 Bund Krauter

1 Prise Salz

1 Prise Pfeffer

Zubereitung
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https://amzn.to/2XjM89l
https://amzn.to/3nOkZHN
/speck-rezepte
https://amzn.to/3GQLLH4
https://amzn.to/3aJMfyv
https://amzn.to/2XjM89l

g rezepte

1. Saisonal bietet das Wildgulasch ein herbes Aroma und es lasst sich auch mit anderen
Fleischarten zubereiten. Doch wer Wild gerne isst, wird dieses Rezept lieben.

2. Eine Pfanne mit Ol erhitzen. Kardamom, Sternanis, Nelken und Pimentkdrner, Koriandersaat
sowie Wachholderbeeren, schwarzen Pfeffer und Fenchelsaat darin anrdsten. Die Gewdlrze
anschlieffend in einem Teebeutel abfillen.

3. Wildfleisch (alternativ Kalbsfleisch) in 3 Zentimeter grof3e Teile zerschneiden, Gberschissiges
Fett und Sehnen herauslosen. Speck in 2 Zentimeter grof3e Stiicke zerteilen. Die Zwiebeln
abziehen und wiurfeln.

4. Ol in einem Brater erhitzen. Die Halfte der Fleischwiirfel darin von allen Seiten kraftig
anbraten, wieder herausnehmen. Mit den verbleibenden Fleischwiirfeln ebenso verfahren.
AnschlieRend salzen.

5. Noch etwas Ol in den Brater geben. Zwiebeln und Speck darin anbraten. Mehl und Butter
einrihren und alles anschwitzen. Mit Malzbier aufgiel3en.

6. Nun wieder das Fleisch hinzugeben sowie den Teebeutel mit den Gewlrzen. Mit
Huhnerbrihe aufflllen. Das Ganze aufkochen, anschlieRend die Hitze minimieren, Deckel
aufsetzen und etwa 1,5 bis 2 Stunden kocheln.

7. Nach der ersten Stunde die Krauter zerkleinern und zuftigen, mit Pfeffer und Salz
abschmecken. Das fertige Wildgulasch auf vorgewéarmten Tellern anrichten.

Tipp

Dieses Wildgulasch schmeckt késtlich zu dampfenden Knddeln und Rotkraut.
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