Kochen mit Klausi
Rindfleisch-Pfifferling-Ragout

Zutaten: (Fur 5 Personen)

1 kg Rindergulasch, 4 Knoblauchzehen, 5 Lauchzwiebeln, Pfeffer,

2 Zwiebeln, 300 g gerauch. Bauchspeck, 1 Glas Pfifferlinge, Salz, Ol,
4 EL Tomatenmark, 300 ml Rotwein, 800 ml Fleischbriihe, 3 TL Senf,
2 Pck. Fix fur Rouladen, 100 g Creme fraiche, 2 EL Bratensaft,
dunkler Saucenbinder, Schnittlauch & Petersilie

Zubereitung:
Gulasch waschen, trockentupfen u. in kleinere Sticke, Bauchspeck
in Streifen schneiden. Zwiebeln u. Knobi fein wuirfeln. Lauchzwie-
beln putzen u. schrég in Ringe schneiden.
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fferlinge abgiel3en.

Speck in heiRem Ol anbraten, herausnehmen. Rindfleisch im Bratfett
anbraten, Zwiebeln u. Knoblauch mitbraten. Salzen u. pfeffern. %
Rotwein zugielRen u. etwas einkochen lassen. Tomatenmark mitbra-
ten, Bruhe zugiel3en, Fix u. Bratensaft ein-rihren, Speck u. Pfiffer-
linge unterheben, aufkochen u. zugedeckt ca. 90-100 Min. garen. Mit
restl. Rotwein verlangern. Mit dunklem Saucenbinder andicken.
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Creme fraiche mit Senf vermengen u. unterrihren. Mit Salz u. Pfeffer
abschmecken, Krauter unterheben.
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