WILDREBELLEN

REHHAKLE

VON WILDREBELL JANNIK HENNEFARTH

ZUTATEN

> 8 Rehhaxen
(alternativ auch vom
Schwarzwild)

> Wild-Fire-Gewiirz der

WildRebellen

Tomatenmark

Ol

Wasser

Drei gute Hand voll

Kartoffeln (in Achtel

geschnitten)

> Paprika (in grobe
Stiicke geschnitten)

> Zwiebeln (geviertelt)

Bohnen (optional)

> Fur den noch feurige-
ren Pep: kleine Chilis
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ZUBEREITUNG

Rehhaxen mit der Sége ein-
kiirzen und am Vorabend mit
Wild Fire und Ol marinieren.

Am néachsten Tag die mari-
nierten Haxen im Dutch von
allen Seiten anbraten.

Tomatenmark ebenfalls da-
zugeben, anrésten, mit Was-
ser abléschen und fiir vier
Stunden im geschlossenen
Dutch kocheln lassen.

AUS Adem

<Fkuavtopf

> Die Haxen herausnehmen,

die Kartoffeln achteln, die
Paprika in grobe Stiicke wiir-
feln und die geviertelte Zwie-
bel in den Dutch geben. Da-
riber die Haxen drapieren,
bei Bedarf etwas Wasser
nachfillen und abermals fiir
eine Stunde zugedeckt ko-
chen lassen. Wer mag, kann
zum Gemiise ebenfalls noch
Bohnen und/oder Chilis ge-
ben.
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Ideal zum Schmoren im Dutch

Oven erinnert Wild Fire mit fei-
nen Paprikanoten und einer ge-
wissen Scharfe an die perfekte
Mischung aus ungarischem

Gulasch und TexMex.

Jetzt bestellen unter:
www.wild-life-style.com
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