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Dieses Rezept ist fir Sebastian ein echter Genuss und gehort jedes Jahr zu den absoluten Highlights
der Festtage — ein wahres Lieblingsgericht, das ihn immer wieder begeistert.

Zubereitung Zutaten
1. Fleisch waschen, trocken tupfen. Speck in Streifen,
Zwiebeln in Wrfel schneiden. 100g gerducherter Speck
2. Speck in 3 EL Ol kross anbraten, Zwiebeln kurz mitbraten _

herausnehmen. SEL Ol

3. Fleisch im Speckfett portionsweise braun anbraten, salzen, 1 EL Tomatenmark

pfeffern.

5 zerstoBene Wacholderbeeren

4. Fleisch, Tomatenmark, Lorbeerblatter und Wacholder in
den Topf geben, kurz anrésten. Speck und Zwiebeln
zufligen. 0.25 | Rotwein

5. Mit Brihe und Rotwein abldschen, aufkochen und 1,5 S
Stunden zugedeckt garen. Flussigkeit nachgieBen und 2 EL Speisestarke

gelegentich umrthen 26 [ohamisbeergelee

. etwas Krauter
6. Pilze putzen, in Ol goldbraun braten, 5 Minuten vor Ende
der Garzeit ins Gulasch geben. _

7. Starke mit Wasser verruhren, ins Gulasch ruhren, kurz aufkochen, Krauter hinzufiigen.

8. Mit Johannisbeergelee, Salz und Pfeffer abschmecken, mit grobem Pfeffer bestreuen und servieren.
Spatzle passen gut dazu.




