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Saucen Dips Marinaden Gewtlirze

Zutaten Wi]djus

e 1 kg Wildknochen
e 500 ml Briihe

e 2 TL Tomatenmark
e 200 ml Rotwein

Entdecken Sie unser Rezept fiir eine kostliche Wildjus. Perfekt fur
herbstliche Gerichte! Jetzt ausprobieren bei Kochateliers.

° Wacho|derbeeren’ SO W'ITd,S gemaCht:
Lorbeer, weilSe
Pfefferkdrner, Piment 1. insgesamt 250 g Rostgemiise (Zwiebeln, Karotten, Sellerie,
e 1EL Stirke mit Rotwein Lauch)
angeriihrt 2. Die Knochen klein hacken und in einem grol3en Topf kraftig
e Salz und Pfeffer anrosten. Das Gemuse schalen, wirfeln, hinzugeben und dunkel
anbraten.

3. Tomatenmark hinzugeben und ebenfalls anrosten.

4. Mit dem Rotwein nach und nach abloschen, anschlieRend die
Briihe aufgiefRen. Gewiirze und Preiselbeeren hinzugeben und
fir 3 Stunden leicht kécheln lassen.

5. AnschlieRend passieren und auf ein Drittel einkochen lassen.
Mit etwas angerihrter Starke abbinden und mit Salz und Pfeffer
abschmecken.
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