Kochen mit Klausi

Mediterranes Rinderragout
Zutaten: (Fur 6 Personen)

750 g Rindergulasch, 4 Knoblauchzehen, 3 Lauchzwiebeln, Pfeffer,
Salz, 2 Zwiebeln, 250 g Paprika-Mix, 20 schw. Oliven, 400 ml Rotwein
1 Stange Sellerie, 1 Chili, Ol, 100 g Tomatenmark, 1 | Rinderbriihe,

1 Dose geh. Tomaten, 2 Pck. Fix f. Gulasch, 250 g griine TK-Bohnen,
2 EL Bratensaft, 2 Lorbeerblatter, 3 Zweige Thymian, Pizzagewdirz

Zubereitung:
Gulasch waschen u. trockentupfen. Sellerie abziehen, mit Zwiebeln
u. Knobi fein wirfeln. Lauchzwiebeln in Ringe schneiden. Chili fein
hacken. Paprika in grobe Wirfel, Oliven in Rin

1.

schneiden.

Rindfleisch in heiRem Ol anbraten (austretenden Fleischsaft ab-
gieBen u. aufheben). Zwiebeln, Sellerie u. Chili mitbraten. Salzen u.
pfeffern. Tomatenmark mitbraten, Tomaten u. Knobi zugeben, mit %
Rotwein, Fleischsaft u. Brihe verlangern. Fix u. Bratensaft einrih-
ren, aufkochen. Thymian, Lorbeerblatter zugeben u. zugedeckt ca.
90 Min. garen. Lauchzwiebeln, Paprika, Bohnen u. Oliven 30 Min. vor
Garende zugeben. Mit restl. Rotwein verlangern. Thymianzweige u.
Lorbeer entfernen. Evtl. mit dunklem Saucenbinder andicken.
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