Proteinbrockchen-Gulasch mit
Gemiise 1n Sauerrahm-WeiRwein-
Sauce mit Jasminreis

Leckeres Gulasch
Zutaten fir 2 Personen:

» 300 g Proteinbréckchen (2 Packungen a 150 g)
= 6 Knoblauchzehen

=2 rote Spitzpaprika

= 6 braune Champignons

= 2 Mini-Pak-Choi

= 2 Tomaten

= 200 ml Sauerrahm (1 Becher)

= 200 ml trockener WeiBwein

» Fleischgewlrzmischung

= Salz
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= Pfeffer

= Zucker
=1 Tasse Jasminreis
- 01
Zubereitungszeit: 15 Min. | Schmorzeit 3 Stdn.

Mit duftendem Jasminreis
Zubereitung:

Knoblauch putzen, schalen, mit einem breiten Messer flach
dricken, kleinschneiden und in eine Schale geben.

Spitzpaprika putzen, Kerngehause entfernen, quer in Ringe
schneiden und ebenfalls in eine Schale geben. Champignons in
feine Scheiben schneiden und zum Paprika geben,

Mini-Pak-Choi putzen und quer in Streifen schneiden. Auch 1in
eine Schale geben.

Tomaten in kleine Stucke schneiden und in eine Schale geben.



Ol in einem Topf erhitzen und Knoblauch und Proteinbrdckchen
darin einige Minuten unter Ruhren kross anbraten. Paprika und
Champignons dazugeben. Ebenfalls Mini-Pak-Choi und Tomaten
dazugeben. Sauerrahm hinzugeben. Mit dem WeiBwein abloschen.
Mit der Gewlrzmischung wirzen. Ebenfalls mit Salz, Pfeffer und
einer Prise Zucker wirzen. Alles gut verriduhren und bei
geringer Temperatur zugedeckt 3 Stunden schmoren. Danach Sauce
abschmecken.

Kurz vor Ende der Garzeit Reis in einem Topf mit kochendenm,
leicht gesalzenem Wasser 11 Minuten garen.

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

Servieren. Guten Appetit!



