Reh-Sofe

Fiir 4 Personen

1,5 kg Rehabschnitte 40 g Butter 200 g Schalotten

150 g Zwiebel 120 g Karotten 120 g Staudensellerie
1 EL Tomatenmark 250 ml Rotwein 500 ml Portwein

3 EL Wildgewiirz 2 Kartoffeln, mehlig und klein 2 — 3 1 Rindersuppe
2 EL Preiselbeeren Salz Pfeffer

Fleisch in kleine Stiicke schneiden und in Butter goldbraun anbraten. Schalotten, Zwiebeln, Ka-
rotten und Staudensellerie putzen, kleinschneiden und dazu geben und kurz mit résten. Mit
Tomatenmark tomatisieren. Mit Salz, Pfeffer und Gewiirzmischung wiirzen. Mit Rotwein und
Portwein abléschen, kurz reduzieren lassen und mit der Rindersuppe aufgieflen. Die rohen, ge-
schélten und geriebenen Kartoffeln dazu geben und circa zwei Stunden langsam kocheln lassen.
Fleisch und Gemiise soll ganz weich kochen. Durch ein Sieb passieren und auf die gewiinschte
Konsistenz reduzieren lassen. Zum Schluss mit Preiselbeeren, Wildgewiirz und Salz abschme-
cken.
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