Kochen mit Klausi
Kalbfleisch-Kilrbis Ragout

Zutaten: (Fur 4-5 Personen)

500 g Kalbsgulasch, 1 Zwiebel, 2 Knobizehen, 1 EL Bratensaft, Salz,
Ol, 800 g Hokkaido-Kiirbis, 250 g Champignons, 200 ml WeiBwein,
300 ml Cremefine, 250 ml Wasser, 2 Pck. Fix f. Rahm-Sauce, Pfeffer,
2 EL helle Sauce, Petersilie, 50 g Kurbiskerne, Kurbiskernal

Zubereitung:

1.

Gemuse putzen. Kirbis waschen, halbieren, Kerne u. das faserige
Innere entfernen. Kurbis grob, Zwiebel u. Knobi fein wirfeln. Pilze in
Spalten schneiden. Kirbiskerne ohne Fett in einer Pfanne anrosten.
Kalbsgulasch klemer schneiden.

Flelsch in helrsem Ol scharf anbraten salzen, pfeffern u. entnehmen
Kurbis, Zwiebeln u. Knobi im Bratfett anbraten. Salzen u. pfeffern.
Mit Wein, Cremefine u. Wasser abléschen, Fix einrthren u. aufko-
chen. Fleisch u. Pilze unterheben. Abgedeckt 30 Min. kécheln las-
sen, mit heller Sauce binden. Mit Salz, Pfeffer u. Bratensaft
abschmecken. Krauter u. % Kirbiskerne einrthren.

Ragout mit Kurbiskerndl, Petersilie u. restl. Kirbiskernen garniert
zur Beilage auf Tellern anrichten.

Tipp dés Cliaoten. Dazu ‘Rgzzs oder (Bamfnudk[n reu:}ien
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