Gulasch zweierlei Art 1in
Malzbier-Sauce mit
Langkornreis

Aus zweierlei Fleischsorten

Biergulasch 1ist ja weithin bekannt. Man schmort dazu
geeignetes Gulaschfleisch in Bier. Meistens verwendet man dazu
ein helles Pilsner. Kann aber auch zu einem Weiflbier greifen.
Oder sogar ein dunkles Bier verwenden, das dem Gulasch und der
Sauce sogar noch eine dunkle Farbe verleiht.

Weniger bekannt durfte jedoch sein, ein Malzbier fur ein
Biergulasch zu verwenden. Denn es hat ja nur sehr wenig
Alkohol. Und da es aus Malz gebraut ist, bringt es eine
leichte SuBe an die Sauce.

Aber ich war selbst sehr verwundert uUber die Einfachheit der
Zubereitung.

Ich habe das Fleisch nebst Zwiebel und Knoblauch in 01
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angebraten und mit einer Flasche Malzbier abgeldscht. Dann
einfach noch mit Salz und Pfeffer gewlrzt. Und zwei Stunden
schmoren lassen. Das Ergebnis ist eine sehr leckere und
wohlschmeckende Sauce, die fast gar nicht nachgewurzt werden
muss.

Und durch die lange Schmorzeit ist das Gulasch herrlich weich
geschmort.

Das Besondere an dem Gulasch ist dann auch noch, dass ich zwei
Sorten Fleisch verwende. Einmal Suppenfleisch vom Rind, das
sehr weich wird durch das Schmoren und fast von allein
auseinanderfallt. Und zum anderen Nackenfleisch vom Schwein,
das zwar auch weich geschmort wird, jedoch noch ein wenig mehr
Struktur behalt als das Suppenfleisch.

Fir 2 Personen:

= 400 g Suppenfleisch (Rind)

= 400 g Nackenfleisch (Schwein)
=1 groBBe Zwiebel

= 2 Knoblauchzehen

=1 Flasche Malzbier (0,33 1)

= Salz

= Pfeffer

=1 Tasse Langkornreis

= Olivenol

= Schnittlauch

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Schmorzeit 2
Stadn.



Lange geschmortes Gulasch

Zwiebel und Knoblauch putzen und schalen. Zwiebel in feine
Streifen schneiden. Knoblauch kleinschneiden.

Fleisch in grobe Wuarfel schneiden.
Ol in einem Topf erhitzen und Fleisch mit dem Gemiise anbraten.
Mit dem Malzbier abloschen. Salzen und pfeffern.

Zugedeckt bei geringer Temperatur zwei Stunden schmoren
lassen.

Kur vor Ende der Garzeit den Reis in der doppelten Menge
Wasser mit etwas Salz 10-12 Minuten garen.

Sauce des Gulasch abschmecken.
Schnittlauch kleinschneiden.

Reis auf zwei tiefe Teller verteilen.
Gulasch mit viel Sauce daruber geben.

Mit etwas Schnittlauch garnieren.



Servieren. Guten Appetit!



