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Wildgulasch

Zwiebel

Ol, Pfeffer, Salz, Thymian, Majoran
Tomatenmark

Mehl

Lorbeerblatter

Sellerie

Spatburgunder

Pfifferlinge

Sol3enbinder

DIE ZUBEREITUNG:

Das Gulaschfleisch in heiBem Ol anbraten.
Zwiebelwiurfel kurz mitbraten.

Das Ganze mit Salz, Pfeffer, Thymian und Majoran wiirzen.

Tomatenmark und Mehl unterriihren, Loerbeerblatter u. Sellerie zugeben.
Spatburgunder nach und nach zugieBen.

Das Gulasch ca. 1 1/2 Std. schmoren lassen.

Die Pfifferlinge zugeben und mit So3enbinder andicken.

@ Zu diesem Gericht empfehlen wir Ilhnen einen Spdtburgunder exclusiv.

Guten Appetit wiinscht Ihnen Ihr Weingut Kf:uémé«- -__S;%-H
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