[bookmark: _GoBack]Gewürzbeutel: 
:½ El schwarze Pfefferkörner
3 Pimentkörner 
4 Wacholderbeeren 
1 Gewürznelke 
1 Sternanis 
Rehragout:
120 g Möhren 
80 g Knollensellerie 
200 g Zwiebeln 
100 g Porree 
4 El Öl 
1 kg Rehfleisch (aus der Keule, küchenfertig) 
Salz Pfeffer1 1 El Tomatenmark 
10 g Steinpilze (getrocknet) 
400 ml Rotwein 
700 ml Wildfond 



  Für das Ragout Möhren, Sellerie und Zwiebeln schälen und in 2 cm große Stücke schneiden. Porree putzen und in grobe Stücke schneiden.
  Öl in einem großen flachen Topf erhitzen, die Fleischstücke dazugeben und von allen Seiten bei starker Hitze braun anbraten. Dann Möhren, Sellerie und Zwiebeln dazugeben, anbraten und leicht Farbe annehmen lassen. Porree dazugeben, kurz mitbraten. Salzen und pfeffern, Tomatenmark hinzufügen und unter Rühren mit dem Holzlöffel kurz rösten. Steinpilze dazugeben, mit Wein ablöschen, mit Fond auffüllen und bei mittlerer Hitze 60-90 Minuten zugedeckt garen. Gewürzbeutel nach 30 Minuten hinzufügen.
  In der Zwischenzeit die Pfifferlinge sorgfältig putzen (evtl. ganz kurz abbrausen und trockentupfen). Schinkenscheiben quer halbieren, in einer großen beschichteten Pfanne bei mittlerer Hitze von beiden Seiten 2-3 Minuten knusprig braten. Auf Küchenpapier abtropfen lassen.
  Ragout in einen Durchschlag schütten, dabei die Sauce in einem Topf auffangen. Fleischstücke mithilfe einer Fleischgabel aus dem Gemüse heben und beiseite stellen. Sauce aufkochen, salzen und pfeffern. Stärke mit wenig kaltem Wasser verrühren und die Sauce damit binden. Fleisch dazugeben, einmal aufkochen. Bei milder Hitze 5 Minuten kochen lassen.

