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- ""ZUtaten (fur 6 Personen) 1-D‘iﬂwﬁe¥n-sehaleﬁ‘und grob hacken. Die Méhren,

2 rote Zwiebeln Ruben, Petersilienwurzel und Kartoffeln schalen und
2 Mohren in Stticke schneiden. Das Fleisch: waschen trocken
2 Speisertiben tupfen, im Mehl walzen und abschfitteln. Grofszligig

salzen~und pfeffern”" Das Olivengl” in~einem ~grofsen
b Schmortopf erhitzen und das_.Fleisch .darin 8-10
Minuten.rundum-bratin anbraten. Zw1ebclrr"“ Karotten

1 Petersilienwurzel
6 mittlere Kartoffeln

‘1,2 kg kﬁChenfertigfs'GUIaSCh vom Hirsch und Riiben dazugeben und bei mittlérer FHitze. 810
2-3EL-Weizénmehl Minuten anrosten. Mit der Briihe abldS’éheu uridsbet”
Meersalz : : geringer Hitze 80 Minuten kocheln lassen :: . w:
frISCh gemahlener SChwarzer Pfeffer — 2 Inzwischen das—Mehl und das Fett “mit 4 6 E'I_:4‘

34 EL Ohyenol

= .5,0 OmEFlerehbrihe oder Widtend Wasser verme{lgen, sodass -ein glatter Telg,,entste‘ﬁ‘r_j

SP— SC Daraus 6 Knodel formen und in den Topf geben.

150g Weizenmehl memmemeZigedeckt weitere 30-45 Minuten koécheln lassen, bis_
60g Backfett oder Rindertalg ' das Fleisch schoén zart ist und die Knodel ihre Grofie. -
1 EL gehackte Petersilie e verdoppelt haben. Die Petersﬂle waschen trocken. .
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tupfen und fein hacken. —— et A
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3 Auf einem Teller anrlchten mit der Petersﬂle
bestreuen und sofort servieren.
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