Biergulasch mit
Petersilienknodel

Saftiges Gulasch, Knddel und viel Sauce

FUr ein gutes Gulasch braucht man Fleisch und Zwiebeln 1in
gleichem Verhaltnis. Also kamen zu 250 g Rindergulasch noch
250 g Zwiebeln, das entspricht vier Zwiebeln, hinzu. Ich hatte
ein Rezept gefunden, bei dem die Sauce aus Bier und Rinderfond
zubereitet wird. Da ich jedoch eine 0,5-1-Flasche Pils hatte,
reichte dies vollig aus und ich bereitete die Sauce rein aus
Bier zu. Eine Anderung nahm ich noch vor und gab anstelle
einiger Zweige Thymian einen Zweig Rosmarin hinzu. Und die
Sauce habe ich nach dem Garen auch nicht, wie im Rezept
angegeben, mit Mehl abgebunden, sondern relativ lange
reduziert, wodurch sie Geschmack und Samigkeit bekam. Wenn die
Sauce lange reduziert, riecht dann irgendwann die ganze Kiche
nach Bier. Ich musste jedoch wieder einmal feststellen, dass
Zubereitungen mit Bier — in diesem Fall eine Biersauce — doch
immer etwas bitter schmecken. Es liegt vermutlich doch am
Hopfen im Bier. Als Beilage wahlte ich selbst gemachte,
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eingefrorene Petersilienknodel.
Zutaten fir 1 Person:

= 250 g Rindergulasch
=4 Zwiebeln

= 3 Knoblauchzehen

=1 TL Tomatenmark
=0,5 1 Pils

=1 Zweig Rosmarin

=2 frische Lorbeerblatter
= Salz

= schwarzer Pfeffer

= Zucker

= Butter

= 3 Petersilienknodel

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 1 Std.
45 Min.

Zwiebeln und Knoblauchzehen schalen und kleinschneiden. Butter
in einem grolBen Topf erhitzen. Gulasch darin kurz anbraten.
Zwiebeln und Knoblauch dazugeben und mit anbraten. Tomatenmark
dazugeben und ebenfalls kurz anbraten. Mit dem Bier ablodschen.
Rosmarin und Lorbeerblatter dazugeben. Mit Salz, Pfeffer und
einer Prise Zucker wurzen. Zugedeckt bei geringer Temperatur 1
Stunde kocheln lassen.

Dann unzugedeckt bei hoher Temperatur 30-40 Minuten sehr stark
auf etwa ein Drittel der Sauce reduzieren.

Wahrenddessen Wasser in einem Topf erhitzen und
Petersilienknodel im nur noch siedenden Wasser 10-15 Minuten
erhitzen.

Rosmarinzweig und Lorbeerblatter aus der Sauce nehmen. Mit
Salz und Pfeffer abschmecken.
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Auf dem Teller angerichtet

Knodel auf einen Teller geben, Gulasch daneben und viel Sauce
daruber verteilen.



