Hirschgulasch
bei SehrlLecker.de

Die Zutaten:
1000 gr Hirschgulasch (Aldi), 2 groBe Zwiebeln, getrocknete Pilze, 4 Teeloffel Preiselbeeren, 2
Teeloffel Briihe, 0,25 | Rotwein, 0,25 | Wasser, 1 Becher Sahne.

Die Vorbereitungen:
Die getrockneten Pilze in etwas Wasser einweichen und einige Stunden quellen lassen. Hirschgulasch
auftauen lassen und in mundgerecht Stiicke schneiden. Eventuell Sehnen und Fett entfernen. Die

Zwiebel schdlen und wiirfeln.

Die Zubereitung:
Das Fleisch in etwas Fett im Schnellkochtopf anbraten bis die Fliissigkeit verdampft ist. Eventuell
noch etwas Fett hinzufiigen und die Zwiebelwiirfel zu dem Fleisch geben und andiinsten. Die Pilze mit
dem Einweichwasser, Wasser, Wein, Preiselbeeren und Briihe hinzufiigen und den Topf schliefien. In
ca 15 Minuten garen. Zum SchluB Sahne dazugeben, eventuell noch etwas andicken mit SoBenbinder,
mit Salz und Pfeffer abschmecken.Ist kein Schnellkochtopf vorhanden, verldngert sich die Garzeit
etwa um 15 Minuten.
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