Bier-Gulasch mit Bandnudeln

Mit leckeren Bandnudeln

Ein Gulasch mit Pils zubereitet.

Als Fleisch verwende ich ausnahmsweise Hahnchenbrustfilets,
von denen ich noch vorratig habe und die verbraucht werden
mussen.

Die Gulasch-Sauce hat nach dem Schmoren einen leicht bitteren
Geschmack nach Bier. Aber auch nach Gefligel.

Bier-Gulasch mit Bandnudeln



https://www.nudelheissundhos.de/2020/11/20/bier-gulasch-mit-bandnudeln/
https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2020/11/CE907080-D9BF-4814-B200-F6D21C3A0811.jpeg

20. November 2020
von Thobie
Kategorie Geflugel
Personen

2
Vorbereitungszeit

5 Minuten

Kochzeit

1 Stunde

Gesamtzeit

1 Stunde, 5 Minuten

Zutaten

= 2 Hahnchenbrustfilets

=1 Dose Pilsener (0,5 1)
 rosenscharfes Paprikapulver

» frisch gemahlenes, grobes Meersalz

« frisch gemahlener, schwarzer Pfeffer
= 375 g Bandnudeln
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Anleitung

1.

. 0l in einem Topf erhitzen. Filetstiicke darin kross

. 10 Minuten vor Ende der Garzeit Pasta nach Anleitung
. Sauce des Gulaschs abschmecken.
. Pasta auf zwei tiefe Teller verteilen.

. Gulasch mit viel Sauce daruber geben.
. Servieren. Guten Appetit!

Schlagworter
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Olivenol

Filets in grobe Stlcke zerteilen. Mit Paprikapulver,
Salz und Pfeffer wirzen.

anbraten. Pils dazugeben. Eine Stunde bei geringer
Temperatur zugedeckt schmoren lassen.

Zubereiten.
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