Rindergulasch mit Couscous

Leckeres, wurziges Gulasch

Ich habe dieses Gericht schon einmal vor einiger Zeit mit
Pappardelle zubereitet, was sehr lecker war. Daher habe ich es
jetzt nochmals zubereitet, und habe als Beilage Couscous
gewahlt.

Als Zutaten fur das Gulasch verwende ich Rindfleisch, Zwiebel,
Lauchzwiebel und Knoblauch.

Ich brate alles kross in Oliveno6l an. Und 16sche mit einem
halben Liter Wasser ab. Also dieses Mal kein WeilBwein oder
Gemusefond. Fleisch, Gemise und Gewlirze bringen genlugend Aroma
und Geschmack mit, um eine tolle Sauce zu bilden.

Fur die Sauce verwende ich Curry, Kurkuma und Chili. AuBerdem
frische Lorbeerblatter. Und naturlich Salz.

Und ich schmore das Gulasch zwei Stunden lang.


https://www.nudelheissundhos.de/2021/06/08/rindergulasch-mit-pappardelle-2/

Dazu, wie erwahnt, Couscous als Beilage.
Flir 2 Personen

= 500 g Rindergulasch
=1 Zwiebel

» 1 Lauchzwiebel

= 2 Knoblauchzehen
=1 TL Currypulver
=1 TL Kurkumapulver
=1 Msp. Chilipulver
= Salz

=6 frische Lorbeerblatter
= 500 ml Wasser

= Olivenol

= 1/2 Tasse Couscous

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Schmorzeit 2
Stdn.

. i

Gemuse putzen, gegebenenfalls schalen und kleinschneiden.



Knoblauch nicht kleinschneiden, sondern mit dem Messer platt
drucken.

01 in einem Topf erhitzen. Fleisch und Gemiise darin einige
Minuten kross anbraten.

Mit dem Wasser abloschen.
Mit den Gewlrzen wurzen. Kraftig salzen.
Lorbeerblatter dazugeben.

Alles etwas verruhren und zugedeckt bei geringer Temperatur
zwel Stunden schmoren.

Kurz vor Ende der Garzeit Couscous drei Minuten in kochendem,
leicht gesalzenem Wasser garen.

Lorbeerblatter entfernen. Sauce abschmecken.
Couscous auf zwei tiefe Nudelteller verteilen.
Gulasch mit Sauce daruber geben.

Servieren. Guten Appetit!



