
Pasta mit Reh-Gulasch und Preiselbeeren

Für 4 Personen
Für den Nudelteig:
150 g Dinkelmehl Type 630 250 g Hartweizenmehl 4 Bio-Eier
2 EL Olivenöl Salz Pfeffer
Für das Rehgulasch:
500 g Rehkeule 1 Möhre 100 g Knollensellerie
2 Zwiebeln 1 Knoblauchzehe 50 g Steinchampignons
3 EL Pflanzenöl Salz Pfeffer
1 EL Tomatenmark 200 ml Glühwein 2 Wacholderbeeren
250 ml Fleischbrühe 1 Zweig Thymian 1 Zweig Rosmarin
1 Lorbeerblatt 2 TL Speisestärke 3 TL Preiselbeer-Konfitüre
30 g Zartbitter-Schokolade (60%)
Zusätzlich:
80 g Parmesan 30 g kalte Butter

Für den Nudelteig Dinkel- und Hartweizenmehl, die Eier, Olivenöl und eine Prise Salz in eine
Rührschüssel geben und mit der Küchenmaschine oder den Händen zu einem geschmeidigen
Teig kneten. Ist der Teig zu trocken noch 2-3 EL Wasser unterkneten. Den Teig abgedeckt im
Kühlschrank mindestens 1 Stunde ruhen lassen.
In der Zwischenzeit für das Gulasch das Fleisch in etwa 1 cm große Würfel schneiden.
Möhre und Sellerie waschen, schälen und in feine Würfel schneiden.
Zwiebeln und Knoblauch schälen und in feine Würfel schneiden.
Champignons putzen und in feine Würfel schneiden.
In einem Bräter etwas Öl erhitzen und die Fleischwürfel darin scharf anbraten, leicht mit Salz
und Pfeffer würzen. Zwiebel, Möhre, Sellerie, Champignons und Knoblauch dazugeben und mit
anschwitzen. Dann das Tomatenmark dazugeben und kurz mit anbraten.
Mit dem Glühwein ablöschen und die Flüssigkeit um etwa die Hälfte einkochen lassen.
Wacholderbeeren andrücken.
Dann die Fleischbrühe angießen, Lorbeerblatt, die Kräuterzweige und Wacholderbeeren zugeben
und alles zugedeckt ca. 45 Minuten leicht köcheln lassen, bis das Fleisch zart ist.
Dabei immer wieder umrühren.
In der Zwischenzeit den Nudelteig mit einer Nudelmaschine oder dem Nudelholz in dünne Bah-
nen ausrollen. Mit einem gezackten Teigrad die Nudelbahnen in ungleichmäßige Streifen bzw.
Rechtecke schneiden.
Sobald das Fleisch weich geschmort ist, die Stärke mit 1 EL kaltem Wasser verrühren, zum
Gulasch geben und unter Rühren aufkochen lassen.
Dann die Hitze etwas reduzieren, Preiselbeeren und Zartbitter-Schokolade zugeben und so lange
rühren, bis die Schokolade geschmolzen ist. Das Gulasch mit Salz und Pfeffer abschmecken, die
Kräuterzweige und das Lorbeerblatt entfernen.
In einem Topf Salzwasser zum Kochen bringen und Nudelstreifen darin 2-3 Minuten kochen.
Den Parmesan fein reiben.
In einer Pfanne Butter schmelzen.
Die gegarten Nudeln abgießen und direkt in die Pfanne mit der Butter geben. Parmesan zugeben
und schwenken. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Die Nudeln auf einem Teller anrichten und das Rehgulasch darüber geben.
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