
D I E   Z U B E R E I T U N G :

Das Gulaschfleisch in heißem Öl anbraten. 
Zwiebelwürfel kurz mitbraten.

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

Tomatenmark und Mehl unterrühren, Loerbeerblätter u. Sellerie zugeben. 
Spätburgunder nach und nach zugießen.

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

Die Pfifferlinge zugeben und mit Soßenbinder andicken.

● Zu diesem Gericht empfehlen wir Ihnen einen Spätburgunder exclusiv.

Guten Appetit wünscht Ihnen Ihr Weingut

Weingut Jakobi-Steffen · Auf der Perds 10 · D 54340 Leiwen · Telefon: +49 (0)6507-4109 · mail@jakobi-steffen.de

D I E   Z U TAT E N :

 750 g  Wildgulasch
 1   Zwiebel
   Öl, Pfeffer, Salz, Thymian, Majoran
 3 EL Tomatenmark
 1  EL  Mehl
 2   Lorbeerblätter
 1  St.  Sellerie
1 /2  l  Spätburgunder
 150  g  Pfifferlinge
   Soßenbinder

Wildgulasch
K O C H E N  M I T  W E I N  –  U N S E R  R E Z E P T V O R S C H L A G
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