Kochen mit Klausi

Kdstritzer Schwarzbiergulasch

Zutaten: (Fur 5 Personen)

- 500 g Rindergulasch, 3 Zwiebeln, 2 Knobizehen, 1 rote Paprika, Salz,
- Pfeffer, 350 g Champignons, 4 EL Tomatenmark, 100 ml Rotwein,

- 2 EL Mehl, 0,5 | Kdstritzer Schwarzbier, 250 ml Rinderbriihe, Ol,

- 2 EL Senf, Paprikapulver, 10 Wacholderbeeren, 2 Lorbeerblatter,

- Schnittlauch, Petersilie

Zubereitung:
1. Gemuse putzen. Zwiebeln klein, Knobi fein u. Paprika klein wurfeln.
Pilze in Spalten schneiden. Wacholderbeeren u. Lorbeer in ein Tee-
E| geben. Gulasch waschen, trocknen u. evtl. kleiner schneide
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2. FIelsch in he|f3em Ol scharf anbraten (Flelschsaft abschopfen u. auf-
heben). Zwiebeln u. Knobi mitdinsten. Tomatenmark mitbraten,
Mehl einrihren, mit Rotwein u. Bier abléschen. Mit Hitze etwas redu-
zieren lassen, Brihe u. Tee-Eizugeben, mit Senf, Salz, Pfeffer, Papri-
kapulver u. Krauter wiirzen. Abgedeckt 60 Min. schmoren lassen.

3. Pilze u. Paprika zugeben u. offen weitere 30 Min. ein-kochen lassen.
Mit Salz u. Pfeffer abschmecken, evtl. noch binden.
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