
Pansen-Gulasch in Senf-Sahne-
Sauce mit Maccheroni

Leckeres Gulasch mit viel Sauce mit Pasta

Diesmal bereite ich Pansen in einer Senf-Sauce zu.

Das Rezept folgt dem Prinzip:

Pansen in Gemüsefond vorgaren.1.
Pansen kleingeschnitten in Butter kross anbraten und in2.
Whiskey flambieren.
Pansen mit Zutaten in der Senf-Sauce für viele Aromen3.
lange köcheln lassen.

Auf diese Weise habe ich vor einiger Zeit schon Pansen-Gulasch
in  Tomaten-Sauce  zubereitet,  was  ich  mittlerweile  als
Innereien-Gericht  sehr  favorisiere.

Als  Zutaten  kommen  Schalotte,  Knoblauch,  Paprika  und
Champignons hinzu. Die Sauce bilde ich aus einem Teil des
Fonds, in dem ich den Pansen vorgare, Sahne und Senf. Und als
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Gewürze kommen Sternanis, Gewürznelke, Pimentkörner und Ingwer
hinzu. Mehr braucht es nicht, denn der Fond bringt genügend
Würze mit.

Das  Ganze  ergibt  ein  sehr  rundes,  würziges  und
wohlschmeckendes  Gulasch.

Als Beilage dazu gibt es Maccheroni.

Zutaten für 1 Person:

300 g Pansen
1 l Gemüsefond
125 g Maccheroni
3 Schalotten
3 Knoblauchzehen
1 orange Mini-Paprika
6–7 kleine, braune Champignons
100 ml Sahne
2 EL mittelscharfer Senf
1 Stück Sternanis
1 Gewürznelke
3 Pimentkörner
½ TL gemahlener Ingwer
6 cl Bourbon-Whiskey
Butter

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 4 Stdn.

Fond in einem Topf erhitzen und Pansen darin zugedeckt bei
geringer Temperatur 3 Stunden kochen. Herausnehmen, auf einen
Teller geben und abkühlen lassen. In grobe Stücke schneiden.

Butter in einer Pfanne erhitzen und Pansen darin sehr kross
anbraten. Whiskey dazugeben und flambieren. Pansen auf einen
Teller geben und abkühlen lassen.

Schalotten  und  Knoblauchzehen  schälen.  Schalotten  in  Ringe
schneiden. Knoblauch klein schneiden. Paprika putzen, vierteln



und in Streifen schneiden. Champignons halbieren und in halbe
Scheiben schneiden.

Butter  in  einem  kleinen  Topf  erhitzen.  Schalotten  und
Knoblauch darin andünsten. Parika und Champignons dazugeben
und mit anbraten. Pansen dazugeben. 500 ml des Fonds, in dem
der  Pansen  vorgegart  wurde,  dazugeben.  Sahne  dazugeben.
Ebenfalls  Senf.  Sternanis,  Gewürznelke  und  Pimentkörner
dazugeben. Ingwer ebenfalls dazugeben. Alles gut verrühren.
Zugedeckt bei geringer Temperatur 30 Minuten köcheln lassen.
Dann unzugedeckt bei mittlerer Temperatur auf die Hälfte der
ursprünglichen  Flüssigkeit  reduzieren.  Sauce  abschmecken.
Sternanis, Gewürznelke und Pimentkörner – so denn auffindbar –
herausnehmen und wegwerfen.

10  Minuten  vor  Ende  der  Garzeit  Pasta  nach  Anleitung
zubereiten.

Pasta in einen tiefen Nudelteller geben. Gulasch mit viel
Sauce darüber verteilen. Servieren.


