Rinder-6Gulasch mit Champignons, Kartoffel-Stampf

Fiir 2 Personen

4 El Pflanzenol 500 g Rindergulasch 150 g Zwiebelwiirfel
50 g Karottenwiirfel 50 g Selleriewtirfel 1 El Tomatenmark
200 ml Rotwein 450 ml Rinderbrithe 2 Msp. Paprikapulver
2 Lorbeerblatter 1 T1 Pimentkérner 2 TI1 Speisestérke

100 g Perlzwiebeln 200 g Champignons 100 g Butter

400 g Kartoffeln 2 Zweige Petersilie 1 Zitrone

Salz, Pfeffer

Das Pflanzendl in einem Bréter erhitzen und das mit Salz und Pfeffer gewiirzte Gulasch-
fleisch im heiflen Fett von allen Seiten anbraten. Das Fleisch aus dem Bréater nehmen und
das gewiirfelte Gemiise im Bréater schén braun anbraten. Das Tomatenmark zugeben und
kurze Zeit mitrosten lassen. Mit der Hilfte des Rotweins abloschen und die Fliissigkeit
vollkommen verdampfen lassen bis das Gemiise wieder anfingt zu rosten. Diesen Vorgang
mit der zweiten Hélfte des Rotweins wiederholen.

Das Fleisch zuriick in den Brater zum Gemiise geben und mit der Rinderbriihe auffiillen.
Das Paprikapulver, die Lorbeerblatter und Pimentkorner zugeben und den Rindergulasch
mit einem Topfdeckel abgedeckt bei méafliger Temperatur fiir ca. 2 Stunden weich schmo-
ren.

Danach das Schmorfleisch in ein Sieb geben und die entstandene Sauce auffangen. Die
Sauce leicht mit Speisestéirke binden und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Das Fleisch vom Gemiise trennen, zuriick in die Sauce geben und erhitzen.

Die Perlzwiebeln schélen und zusammen mit den Champignons in 20 g Butter in einer
Pfanne goldbraun anbraten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Kartoffeln mit Schale weich
kochen, danach pellen und mit einer Gabel grob zerdriicken. Die restliche Butter sowie
etwas geschnittene Petersilie zugeben und den Stampf mit Salz, Pfeffer und etwas Zitro-
nensaft wiirzen.

Die gebratenen Perlzwiebeln und Champignons auf dem Rindergulasch verteilen und den
Kartoffelstampf dazu servieren.
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