Gulasch mit KloRen

Gulasch, Knoddel, Sauce

Klassisch kann man dieses Gulasch sicherlich nicht nennen. Es
kommen zwar sehr viele Zwiebeln hinein, was ein gutes Gulasch
ausmacht. Aber nicht unbedingt Speck und Champignons, die ich
noch vorratig hatte und verbrauchen wollte. Rotwein, Fond und
etwas Tomatenmark geben der Sauce Geschmack. Und auch Kapern
und Gewurze wie Lorbeerblatter, Kreuzkimmel und Paprikapulver
geben ihren Anteil dazu. Nicht fehlen darf jeweils eine Prise
Kummel und Zucker. Zumindest die Beilage ist klassisch -
KloBe. Aber diese faulheitsbedingt nur aus der Packung.
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Zutaten fiir 2 Personen:

= 500 g Gulasch (gemischt)

» 60 g durchwachsener Speck
5 Zwiebeln

» 4 Knoblauchzehen

= ein groBes Stuck Ingwer
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= 5 Champignons

=1 EL Tomatenmark
= 1 gehaufter TL Harissa-Paste
= 1 gehaufter TL Dijon-Senf

= 300 ml trockener Rotwein
= 150 ml Wasser
= 500 ml Gemusefond

TL Kapern (in Essig eingelegt)
Lorbeerblatter
Kardamomkapseln

Nelke

Wacholderbeeren

TL Kreuzkummel

TL suBes Paprikapulver
= eine gute Prise Kummel

= eine Prise brauner Zucker
= Salz

= schwarzer Pfeffer
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» Butter
= 6 KrauterkloRe

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 30 Min. | Garzeit 2 Stdn.
30 Min.

Speck in kleine Wirfel schneiden. Zwiebeln, Knoblauchzehen und
Ingwer schalen. Zwiebeln in diunne Streifen schneiden,
Knoblauch und Ingwer kleinschneiden. Champignons in dunne
Scheiben schneiden. Butter in einem grofen Topf erhitzen,
zuerst den Speck anbraten — Speckschwarte auch hinzugeben -,
dann das Gulasch hinzugeben und schlielBlich Zwiebeln,
Knoblauch, Ingwer und Champignons. Alles zusammen anbraten,
gut umruhren und dann zugedeckt etwa 5 Minuten Flussigkeit
ziehen lassen. Tomatenmark, Harissa und Senf hinzugeben und
gut verruhren. Mit dem Rotwein abloschen, Gemusefond
hinzugeben und etwas Wasser zum Verlangern der Sauce. Kapern,



Lorbeerblatter, Kardamom, Nelke wund Wacholderbeeren
hinzugeben. Mit Kreuzkummel, Paprika, Kummel, Zucker, Salz und
Pfeffer wlrzen. Zugedeckt bei geringer Temperatur 2 Stunden
kocheln lassen.

Danach Speckschwarte und Lorbeerblatter herausnehmen. 30
Minuten ohne Deckel bei geringer Temperatur reduzieren. Mit
Salz und Pfeffer abschmecken. Bei Bedarf mit etwas Mehl
eindicken. Gleichzeitig die Kl6Be nach Anleitung zubereiten.

KloBe auf Tellern anrichten, grofSzigig von dem Gulasch mit der
Sauce dariber geben und alles servieren.



