Gamsgulasch

Zutaten

1 kg Gamsschulter
BratensoRenpulver fur 800 ml Bratensol3e
1 Tomate

0,1 I Rotwein

2 mittelgroRe Zwiebel
1 Knoblauchzehe
Salz

Pfeffer

Wildgewiirz

4 Lorbeerblatter

6 Nelken

Ol zum Anbraten

Zubereitung

Die Zwiebel schalen, klein schneiden und in heiBem Ol etwa 20 Minuten zart anbraten. Die Knob-
lauchzehe durch eine Knoblauchpresse driicken, die gewaschene Tomate klein schneiden und mit dem
Rotwein bereitstellen. Die Gamsschulter waschen, trockentupfen, in groRere Stiicke schneiden und mit
Wildgewdrz, Salz und Pfeffer wiirzen.

In einem Topf das Bratensof3enpulver nach Anweisung mit Wasser anrihren, so dass 800 ml
Flissigkeit entstehen. Fleischstliickchen, geschnittene Tomate, angedlnstete Zwiebeln, zerdriickte
Knoblauchzehe, Nelken und Lorbeerblétter zur SoRe hinzugeben und alles mit einem Kochloffel
vermengen. Die MaRe kurz zum Kochen bringen, 1% Stunden bei niedriger Temperatur kdcheln lassen
und Ofters mal umrihren.

Danach den Rotwein hinzugeben und noch eine weitere %2 Stunde kocheln lassen, ggf. den Deckel

kippen, so dass etwas Flissigkeit entweichen kann und die Sol3e so samiger wird. Am Ende mit Salz
und Pfeffer die SoRRe abschmecken.

Beilage

Bandnudel und Mischgemiise



