Kochen mit Klausi
Was den Franken Schmecks:

Rindergulasch mit gebratenen Pfifferlingen

Zutaten: (Fur 5-6 Personen)

- 100 g Schinkenwdrfel, 1 kg Rindergulasch, 3 Zwiebeln, Pfeffer, Salz

- 3 Knobizehen, 4 EL Tomatenmark, je 400 ml Rotwein & Fleischbrihe,
- 1 EL Senf, 1 Pck. Fix fur Gulasch, 8 Wacholderbeeren 1 EL Thymian,
- 1 Lorbeerblatt, 1 EL Mehl, 1 EL Bratensaft, 200 g Pfifferlinge, Zucker,
- 250 ml Cremefine, 250 g Paprika-Mix, Petersilie & Schnittlauch

Zubereitung:

1. Fleisch kleiner schneiden. Zwiebeln, Knobi fein wirfeln. Pilze putzen
u. klelner schnelden Thymlan Lorbeer Beeren in ein Tee-Ei geben

2. 70 g Schinken in Ol knusprig anbraten. Fleisch zugeben, braunen,
salzen, pfeffern u. alles herausnehmen. % Zwiebeln, Knobi in Ol an-
dinsten, Tomatenmark u. Mehl mitbraten. Mit Wein abléschen, Fix
einrahren, Fleisch mit Saft zugeben. Brihe u. Cremefine zugiel3en,
Tee-Ei zur Sauce geben. Salzen u. pfeffern, Bratensaft u. Senf ein-
riahren, aufkochen, zugedeckt ca. 100 Min. bei kleiner Hitze schmo-
ren. Nach 60 Min. die Paprika putzen, wiirfeln u. zugeben. Ofters um-
rdhren. Am Ende Krauter unterheben, Tee-Ei entnehmen.

S :

3. 20 Min. vorAGarer-l‘de-restI Schlnken u. ZW|ebeIn anbraten, P|Ize m|t-
braten, mlt Pfeffer u. Petersme wirzen.
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