Kochen mit GEFRO - www.gefro.de/rezepte/

Alle GEFRO-Produkte, die Sie zum
Nachkochen bendtigen, kdnnen Sie
bequem im Shop bestellen.

GEFRO GmbH & Co. KG
87697 Memmingen / Allgédu

Telefon 08331/95950
Telefax 08331 /9595 17

E-Mail: info@gefro.de

Einkaufszettel

Rehragout mit KirschsoRe
400 ml GEFRO Suppe
GEFRO JagersoRe
GEFRO Krauterwiirze
GEFRO Sofe zu Braten
2 EL GEFRO Omega-3-Speisedl
800 g Rehfleisch

3 Zwiebeln

200 ml Rotwein

1 TL Wacholderbeeren
2 Lorbeerblatter

2 EL Kirschmarmelade

Produkt

Weitere tolle Rezepte finden Sie unter
www.gefro.de

200 g Kirschen, frisch oder Tiefkiihl-

Rehragout mit Kirschsof3e

Rezept fiir 4 Personen
Zubereitung ca. 80 Minuten

Nahrwerte pro Portion:

7,5 g Fett 18 g Kohlenhydrate 49 g Eiweily 395 kcal Brennwert

Rehragout mit KirschsoBe 800 g kiichenfertiges Rehfleisch in Wiirfel schneiden. 1-2 EL
GEFRO Omega-3-Speisedl erhitzen, das Rehfleisch darin anbraten und mit GEFRO
Krauterwiirze wiirzen. 3 Zwiebeln schalen, wiirfeln, dazugeben und glasig schwitzen. 200 ml
Rotwein und 400 ml Briihe aus GEFRO Suppe angieRen und aufkochen lassen. 1 TL
Wacholderbeeren, 2 Lorbeerblétter und 2 EL Kirschmarmelade dazugeben und das Ganze 60
Min. kocheln lassen. Mit GEFRO SoRe zu Braten oder GEFRO JagersoRe binden und 5 Min.

kocheln lassen.

200 g frische Kirschen waschen, entsteinen - oder Tiefkiihl-Produkt auftauen lassen - die
Kirschen in das Ragout geben, erhitzen, nochmals nachwiirzen und servieren.
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