Kochen mit Klausi

Was den Franken schmeckt:

Rindergulasch mit Preiselbeeren

Zutaten: (Fur 5 Personen)

- 750 g Rindergulasch, Salz, Pfeffer, 3 Zwiebeln, 4 Knobizehen, Ol,

- 2 Mobhren, 90 g Sellerie, 250 g Champignons, 2 EL Tomatenmark,

- 1 EL Mehl, 0,51 Rotwein, 500 ml Rinderbrihe, 1 Pck. Fix fur Gulasch,
- 150 g Preiselbeeren, 1 EL Bratensaft, Petersilie, Schnittlauch

Zubereitung:

1. Fleisch evtl. kleiner schneiden. Zwiebeln u. Knobi fein wirfeln. Pilze
putzen u. klein schneiden. Mdhren u. Sellerie schélen, klein wirfeln.
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ZeN:

2. Fleisch in heiRem Ol. scharf anbraten (austretenden Fleischsaft ab-
giel3en u. zur Seite stellen), Zwiebeln, Knobi, Méhren u. Sellerie mit-
braten, salzen u. pfeffern. Tomatenmark einrihren u. mitbraten. Mit
Mehl bestauben, anschwitzen u. mit Wein u. Brihe abldschen. Fix
einrihren, Fleischsaft zugeben, mit Salz u. Pfeffer wirzen. Unter
Ruhren bei kleiner Hitze ca. 90 Min. unter Ruhren abgedeckt garen.
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3. Pilze 20 Min. vor Garende zugeben. Preiselbeeren, Bratensaft u.
Krauter unterheben, erhitzen u. mit der Beilage servieren.
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Tipp des Chaoten: Dazu frankische Kf0fe reichen. Lecker!
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