Club kochender Manner©

Wildgulasch mit Spatzile und Granatapfelcreme

Zutaten fiir 4 Personen:

4 Zwiebeln

1 Bd. Mdhren (7% fur Gulasch / V2 fur Gemuse)
Erbsen (TK oder Dose)
40 g getrocknete Tomaten
Y2 Bund Thymian

1 kg Wildgulasch

2 EL Ol

1-2 Lorbeerblatter

3-4 Gewurznelken

Salz Pfeffer

400 ml Wildfond

1 rote Chilischote

Y, Granatapfel

150 g Creme legere

250 g Spatzle

1 gestr. EL Speisestarke

Zubereitung:

Zwiebeln abziehen, hacken. Mohren schalen, in Scheiben schneiden. Tomaten
warfeln. Thymian putzen und Blattchen abstreifen.

Gulasch in einem Topf in Ol anbraten. Zwiebeln hinzufligen. Lorbeer, Nelken,
Thymian, die Halfte der MGhren dazugeben, mitschmoren. Tomaten hineingeben.
Salzen, pfeffern. Fond angiel3en. Zugedeckt 90 Minuten schmoren.

Chili putzen, entkernen, hacken. Granatapfelkerne auslésen. Creme legere, Chili,
Kerne, Salz verruhren.

20 Minuten vor Schmorende Spatzle bissfest garen.

Erbsen und Méhren-Gemuse zubereiten.

Starke mit Wasser verquirlen, in das Gulasch rihren, aufkochen.

Anrichten.

Bon appé tit!



