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Wildragout mit Mango-Chutney
Wildragout ist ein herrliches Gericht fur die kilteren Tage im Jahr. Mit wenig Aufwand kon-
nen Sie ein wundervolles Essen auch fiir gréB3ere Runden zaubern, das immer begeistert.

Zutaten:

1/2 kg Wildedelragout (vom Hirsch, Reh oder Wildschwein)
1 Schuss Ol

1 EL Butter

1 Zwiebel

Salz

Pteffer

/2 Pickchen Bratensauce

50 ml Sahne

1 EL Mango-Chutney scharf (von Mida’s)

Butter mit einem Schuss Ol in einer groBen Deckelpfanne erhitzen.

Das Ragout 3 — 4 Minuten im heilen Fett anbraten, dabei salzen und pfeffern.

Klein geschnittene Zwiebel hinzugeben und auf mittlerer Temperatur leicht anbraunen.
100 ml Wasser hinzuftigen.

Das Bratensaucenpulver in die Flussigkeit einrtihren.

Bei sehr niedriger Temperatur und geschlossenem Deckel das Ragout in der Pfanne 2
Stunden garen lassen.

Nach zwei Stunden zwei Essloffel Mango-Chutney und die Sahne in das Ragout einriih-
ren. Bei mittlerer Temperatur das Ragout erhitzen. Noch einmal die Sauce abschmecken —
und fertig ist das Festmenii!

Zum Wildragout empfehlen wir Nudeln wie Fusilli oder Penne.

Wir wiunschen mit Wildfleisch. Besser als Bio!

Wildglick Premium Wildfleisch UG (haftungsbeschrinkt) & Co. KGe Sitz: Schnakenbek in Schleswig Holstein

Geschiftsfithrer: Johann von Frankenberg
Homepage: www.wildglueck.de
Kto. Nr.: 1034253516 * BLZ: 200 505 50 * Hamburger Sparkasse
Steuernummer: 27/287/22609


http://www.wildglueck.de

