Kochen mit GEFRO - www.gefro.de/rezepte

P ilaad

Alle GEFRO-Produkte, die du zum
Nachkochen benétigst, kannst du bequem im
Shop bestellen.

GEFRO GmbH & Co. KG
87697 Memmingen / Allgau
Telefon 08331 /95950
Telefax 08331 /95 95 17
E-Mail: info@gefro.de

Einkaufszettel

Rehragout in OrangensoRe mit
Haselnuss-Nudeln

1 TL Honig

1 EL GEFRO Sof3e zu Braten
800 ml GEFRO Suppe

1 EL GEFRO Brat- & Frittierol
400 g GEFRO Ballaststoff Nudeln
Bandnudeln

2 TL Wacholderbeeren

1 Sternanis

1 Lorbeerblatt

1 kg Rehfleisch aus der Keule,
kiichenfertig gewurfelt

Salz

Pfeffer, frisch gemahlen

300 ml Orangensaft

2 Orangen

1 EL Butter

400 g Schupfnudeln

60 g Haselnusskerne, gehobelt
4 Zweige Thymian

Weitere tolle Rezepte findest du unter
www.gefro.de

Rehragout in Orangensol3e mit
Haselnuss-Nudeln

Rezept fur 4 Personen
Zubereitung ca. 120 Minuten

N&ahrwerte pro Portion:
27 g Fett 32,8 g Kohlenhydrate 62,1 g Eiweil3 5,4 g Ballaststoffe
625 kcal Brennwert

Aromatische Brihe kochen:
800 ml klare Briihe aus GEFRO Suppe in einen Topf geben.

2 Wacholderbeeren, 1 Sternanis, 1 Lorbeerblatt und 1 TL Honig zugeben.
Alles aufkochen und auf ca. 700 ml einkochen lassen.

Durch ein Sieb gieRen und beiseitestellen.

Rehragout ansetzen:
1 EL GEFRO Brat- & Frittier6l erhitzen und 1 kg Rehfleisch rundherum kréaftig anbraten.

Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Mit 300 ml Orangensaft abléschen, die eingekochte Briihe zugieen und einmal
aufkochen.

Zugedeckt bei mittlerer Temperatur 60-70 Min. schmoren.

Orangen vorbereiten:
3 diinne Streifen Orangenschale mit dem Sparschaler abziehen und das WeilRe entfernen.

Die Schale in feine Streifen schneiden.

2 Orangen schalen, ebenfalls das Weifl3e komplett entfernen und die Filets zwischen den
Trennhauten herausschneiden.

Seite 1 von 2


https://www.gefro.de/products/sosse-zu-braten
https://www.gefro.de/products/gefro-suppe-universelle-wuerze
https://www.gefro.de/products/hitzebestaendiges-brat-frittieroel
https://www.gefro.de/products/bandnudeln
https://www.gefro.de
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Sol3e vollenden:

Das fertig gegarte Rehragout durch ein Sieb gieRen und die SoRRe auffangen.
1 EL GEFRO SolRe zu Braten einriihren und aufkochen lassen, bis die Sof3e leicht bindet.
Orangenschale und Orangenfilets zugeben.

Das Fleisch wieder in die Sof3e legen und kurz ziehen lassen.

Haselnuss-nudeln braten:
In einer Pfanne 1 EL Butter zerlassen.

400 g GEFRO Ballaststoff Nudeln Bandnudeln darin anbraten.

60 g gehobelte Haselnusse und die Blattchen von 4 Thymianzweigen zugeben und kurz
mitrosten.

n Anrichten & Servieren:

Das Rehragout zusammen mit den knusprigen Haselnuss-Nudeln auf Tellern anrichten
und heil3 servieren.

Tipps & Varianten

Tipp:

Fur noch mehr Aroma kann ein kleiner Schuss Orangenschale oder Orangenlikor kurz
vor dem Servieren in die Sol3e gegeben werden - das intensiviert den fruchtigen
Geschmack.
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