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Wilds chuveinfeule mit Preiselbeersauce

Zutaten:

. 1 Wildschuveinkeule (ca. 2 fg)

. 2 Zwiebeln

. 3 Kanotten

. 300 ml Retwein

. 2 EL Preisellbieeren

. 500 ml Wildfend

Zubereitung:

1. Heule anbraten, Gemiise hinzufiigen, mit Retwein und Fond schmoren.
2. Fleisch entnehmen, Sauce piirienen, mit Preiselbeeren abischmecken.

Dessent
Schekeladen-Seufflé mit Gewdirzen
Zutaten:

. 200 g Zanthittenschofelade
. 100 g Butter

. 4 Eiex

. 100 ¢ Zucken

. 50 g Meht

. 15L Zimt

. Yy L Muskat
Zubieneitung:

1. Schokolade und Butter schmelzen. Eien und Zucker schawmig schlagen.

2. Mehl und Gewiinze einvifen, Schefoaladenmischung untevziefien.
3. In Finumchen fiillen und bei 150 °C ca. 12 Minuten backen.
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