Ragout de cerb cu pere afine si taitei de
cartofi

Dificultate Medie

Timpul de pregatire 20 min
Timp total 1h 30 min
Dimensiunea portiei 4 portii
Ingredient

250 g Ceapa, injumatatita

100 g Teling, in bucati

100 g Morcovi, in bucati

60 g ulei de rapita

500 g Carne de cerb, cuburi

1 Cub supa de legume (pentru 0,5 1)

400 g vin rosu

100 g Apa

1 linguri de boia de ardei dulce

1 lingurita de sare

% lingurita piper negru, macinat

3 Frunze de dafin, uscate

8 Boabe de ienupar

5 Cuisoare

2 Bulbi, copti, decojiti, Tnjumatatiti, miez indepartat
700 g Schupfnudeln de la tejgheaua frigorifica

200 g Ciuperci, de exemplu chanterelles, ciuperci porcini, castane sau ciuperci, injumatatite,
daca este necesar

8 prune uscate, fara samburi, injumatatite sau sferturi
30 g faina

2 lingurita de pudra de cacao

4 Merge. lingurita compot de afine

Pregatire

1.

2.
3.

Se pun ceapa, telina si morcovii in vasul de amestecare, se toaca 5 sec./viteza 5 si se
decanteaza.

Se adauga ulei in vasul de amestecare si se incdlzeste timp de 2 min./120°C/pasul 1.
Se adaugad 500 g gulas de vanat si se soteaza fara ceasca de masurare timp de 7
min./120°C/CfPasul 1.
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Se adaugd amestecul de ceapa-legume si se soteaza timp de 3 min./120°C/[Astep [

Adaugati cuburi de bouillon, 350 g vin rosu, apa, boia de ardei, sare, piper, frunze de dafin,

boabe de ienupar si cuisoare, puneti pe recipiente Varoma, asezati jumatati de pere cu cavitatea

in jos, introduceti raftul Varoma, raspanditi Schupfnudeln deasupra, inchideti si gatiti timp de 40

min./100 °C/CJEtapa []

6. Pune varoma deoparte, adauga ciuperci si prune uscate n vasul de amestecare, pune Varoma
din nou si gateste timp de 15 min./100°C/CAstep ClVaroma deoparte.

7. Se amesteca faina si pudra de cacao intr-un castron mic cu 50 g vin rosu pana se omogenizeaza,
se adauga Tn vasul de amestecare, se pliaza scurt cu spatula si se Tngroasa timp de 3
min./100°C/CApasul 1. in acest timp, umpleti jumatatile de pere cu afine. Sezon ragout la gust.

8. Setoarna ragout intr-un castron si se serveste cu Schupfnudeln si pere de afine.

o A

Sugestii & Sfaturi

e Spaetzle, galuste de paine, cartofi sau gnocchi sunt, de asemenea, potrivite ca garnitura.

e Daca alegeti carne foarte delicata, puteti reduce timpul de gatire pentru carne de la 40 la 30 de
minute.

e Cagarnitura de legume, pregatiti in prealabil varza rosie de mere din cartea de bucate de baza,
pe care apoi o Tncalziti pentru scurt timp Thainte de servire.

e Serviti-l cu vin rosu puternic, care a fost folosit si pentru gatit.

1 Se pun ceapa, telina si morcovii in vasul de amestecare, se toaca 5 sec./viteza 5 si se decanteaza.
2 Se adauga ulei in vasul de amestecare si se incilzeste timp de 2 min./120°C/pasul 1.

3 Se adauga 500 g gulas de vanat si se soteaza fara ceascd de mésurare timp de
7 min./120°C/g3/Pasul 1.

4 Se adauga amestecul de ceapa-legume si se soteaza timp de 3 min./120°C/g%/step .

5 Ad&ugati cuburi de bouillon, 350 g vin rosu, ap3, boia de ardei, sare, piper, frunze de dafin, boabe de
ienupdr si cuisoare, puneti pe recipiente Varoma, asezati jumatati de pere cu cavitatea in jos,
introduceti raftul Varoma, raspénditi Schupfnudeln deasupra, inchideti si gétiti

timp de 40 min./100 "C/g3/Etapa .

6 Pune varoma deoparte, adauga ciuperci si prune uscate in vasul de amestecare, pune Varoma din
nou si gateste timp de 15 min./100°C/g%/step 4. Varoma deoparte.

7 Se amesteca faina si pudra de cacao intr-un castron mic cu 50 g vin rosu pana se omogenizeaza, se
adauga in vasul de amestecare, se pliazd scurt cu spatula si se ingroasa timp de

3 min./100°C/g3/pasul 1. In acest timp, umpleti jumatatile de pere cu afine. Sezon ragout la gust.

8  Setoarnd ragout intr-un castron si se serveste cu Schupfnudeln si pere de afine.
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