Kochen mit Klausi

Rinderragout mit Kurbis & roten Zwiebeln

Zutaten: (Fur 4 Personen)

- 500 g Rindergulasch, 5 rote Zwiebeln, 2 Knobizehen, Salz, Pfeffer,
- 200 g eingelegter Kurbis, Ol, 4 EL Tomatenmark, 250 ml Rotwein,
- 250 ml Fleischbrihe, 250 ml Cremefine, 1 Pck. Fix f. Rouladen,

- 2 EL Bratensaft, 2 EL TK-Petersilie

Zubereitung:
1. Gulasch waschen, trockentupfen u. kleiner schneiden. Kurbis ab-

tropfen lassen u. den Sud auffangen. 2 Zwiebel u. Knobi fein wirfeln,
ubrige Zwiebeln achteln.

2. Fleisch im heiRen Ol anbraten, salzen u. pfeffern, herausnehmen.
Zwiebeln u. Knobi im Bratfett anbraten, Tomatenmark mitbraten. Mit
Rotwein, 100 ml Kirbissud, Bruhe u. Cremefine abléschen. Fix u.
Bratensaft einruhren, Fleisch wieder zugeben. Zugedeckt bei kleiner

Hitze ca. 90 Min. schmoren lassen.
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3. Kirbis zugeben u. erwarmen. Mit Salz u. Pfeffer abschmecken.
Petersilie unterheben.
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