Kost+1tzet

1. Das GQulasch waschen und trocken
tupfen. Die Planne odet den Birater
kel werden lassen und dann O/ und
GQulasch tinzufugen. Das ganze scharf
anbraten und nui ab und zu
umtuhien, nut Pleffer und Salz
wutzen.

L. Ist das Qulasch schon leicht braun,
das Tomatenmartk und die in Wiiifel
geschnittenen Zwiebeln dazu geben
und noct ca. 10 Minuten mut
antosten. Die Hitze etwas +reduzieten.
Mt dewm Schumatzbietr abloschen und
den Senf dazu geben.

3. Das Qulasch ca. 1-d Stunden weick
kochen (fe nack A+t des Fleisches).
Dann den Rotwein dazu geben und
abschmechken. Der Alhkoktol verfliegt

nach ein paat Minuten.

4. Wenn das Gulasch feitig ist, mit
etwas Sofenbindet abbinden und
dann setvieren. Wet kein Sofenbinder
mochte, qibt einfack 4 statt d
Z2wiebeln hinzu.

www. Janusweb.de

Schuvatrzbrer Gulasch

Zutaten fitr 4 Personen

1 kg Rindeiqulasch
& Zwiiebeln
Sofpenbinder (odetr &
2wiebeln zusatzlick)

1 | Kostrtzer
Schuvaizbier

250 md Rotwein
& Essloffel O1
& Essloffel Senf

& kleine Dosen
Tomatenmatk

Pleffer und Salz




