REHPFEFFER JAGERART MIT KURBISSPATZLI VON MICHA
SCHARER

QimiQ VORTEILE

e Alkohol-, hitze- und saurestabil
e Problemloses Wiedererwarmen
moglich

15 leicht

ZUTATEN FUR 10 PORTIONEN

370 g QimiQ Rahm-Basis, gekihlt
1.5 kg Rehschulterpfeffer, gebeizt, geschnitten
700 ml Rotwein
1.5 Liter Wildsauce
Salz und Pfeffer
2 EL Starke, z.B. Maizena
250 ml Weisswein
4 EL Gin

FUR DIE KURBISSPATZLI:

1.25 kg Weissmehl
2 EL Salz
12 Ei(er)
1.25 kg Kdirbis, gekocht
5 EL Rapsol
Salz und Pfeffer

ZUBEREITUNG

1.

Fleisch in Rapsdl gut anbraten. Mit Rotwein abléschen und mit Wildsauce aufgiessen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und
ca. 40 - 50 Minuten kochen.

. Maizena mit Weisswein glatt rihren und die Sauce damit binden. Geklhltes QimiQ Classic einrihren. Rehpfeffer mit

Salz und Pfeffer abschmecken und mit Gin parfimieren.

. Fur die Kirbisspatzli das Weissmehl mit Salz und Eier mischen. Klirbispuree (trocken und gut ausgedriickt) beigeben

und mit Rihrmaschine gut schlagen, bis sich Blasen bilden.

. Durch Spatzlisieb in kochendes Salzwasser driicken und solange kochen, bis die Spatzli obenauf schwimmen. Sofort mit

Lochkelle herausnehmen und in kaltem Wasser abkUhlen.

. Gut abtropfen lassen und in einer Teflonpfanne mit Rapsdl goldgelb braten und mit Salz und Pfeffer wirzen. Mit

Rehpfeffer anrichten.
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