Rezepte aus der Wildkiiche

Damwildtopf — Damwildragout
g00q Damwildfleisch (aus der Keule)
Salz und Pfeffer
Bulter
Eingelegte grine Pfefferkérner (1 Glas)

3009 Champignons
2 Becher Sclagsahne
SoBenbinder
Zubereifung:

Fleisch in gleichmaBige Wurfel schneiden, mit Salz und
Pfeffer wirzen und in Buutfer anbraten, ebenso die
die Champignons mit anbraten,

Vor Beendigung der Garzeit (ca, 30 Min,) efwa 2
Loffel des griinen Pfeffers mitdinsten, Am Schlud
die Sahne dazugeben und SoBe binden, Dazu passen
qut Nudeln,

Wir wunschen gutes aGelingen und einen
guten Appefit



