
Biergulasch  mit
Petersilienknödel

Saftiges Gulasch, Knödel und viel Sauce

Für ein gutes Gulasch braucht man Fleisch und Zwiebeln in
gleichem Verhältnis. Also kamen zu 250 g Rindergulasch noch
250 g Zwiebeln, das entspricht vier Zwiebeln, hinzu. Ich hatte
ein Rezept gefunden, bei dem die Sauce aus Bier und Rinderfond
zubereitet wird. Da ich jedoch eine 0,5-l-Flasche Pils hatte,
reichte dies völlig aus und ich bereitete die Sauce rein aus
Bier zu. Eine Änderung nahm ich noch vor und gab anstelle
einiger Zweige Thymian einen Zweig Rosmarin hinzu. Und die
Sauce  habe  ich  nach  dem  Garen  auch  nicht,  wie  im  Rezept
angegeben,  mit  Mehl  abgebunden,  sondern  relativ  lange
reduziert, wodurch sie Geschmack und Sämigkeit bekam. Wenn die
Sauce lange reduziert, riecht dann irgendwann die ganze Küche
nach Bier. Ich musste jedoch wieder einmal feststellen, dass
Zubereitungen mit Bier – in diesem Fall eine Biersauce – doch
immer etwas bitter schmecken. Es liegt vermutlich doch am
Hopfen  im  Bier.  Als  Beilage  wählte  ich  selbst  gemachte,
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eingefrorene Petersilienknödel.

Zutaten für 1 Person:

250 g Rindergulasch
4 Zwiebeln
3 Knoblauchzehen
1 TL Tomatenmark
0,5 l Pils
1 Zweig Rosmarin
2 frische Lorbeerblätter
Salz
schwarzer Pfeffer
Zucker
Butter

3 Petersilienknödel

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 1 Std.
45 Min.

Zwiebeln und Knoblauchzehen schälen und kleinschneiden. Butter
in einem großen Topf erhitzen. Gulasch darin kurz anbraten.
Zwiebeln und Knoblauch dazugeben und mit anbraten. Tomatenmark
dazugeben und ebenfalls kurz anbraten. Mit dem Bier ablöschen.
Rosmarin und Lorbeerblätter dazugeben. Mit Salz, Pfeffer und
einer Prise Zucker würzen. Zugedeckt bei geringer Temperatur 1
Stunde köcheln lassen.

Dann unzugedeckt bei hoher Temperatur 30–40 Minuten sehr stark
auf etwa ein Drittel der Sauce reduzieren.

Währenddessen  Wasser  in  einem  Topf  erhitzen  und
Petersilienknödel im nur noch siedenden Wasser 10–15 Minuten
erhitzen.

Rosmarinzweig und Lorbeerblätter aus der Sauce nehmen. Mit
Salz und Pfeffer abschmecken.
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Auf dem Teller angerichtet

Knödel auf einen Teller geben, Gulasch daneben und viel Sauce
darüber verteilen.

Schulterbraten  in  Bier-
Merrettich-Sauce auf Pasta
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Herrlicher Braten mit Champignons, Pasta und Sauce

Ich hatte ja noch eine Flasche Hefeweißbier übrig. Für die
Zubereitung  wählte  ich  einen  Schweineschulterbraten  mit
Knochen, etwa 600 g schwer, eine 3–4 cm dicke Scheibe mit
Kruste. Da ich auch noch Meerrettich-Frischkäse übrig hatte,
versuchte ich diese Variante, mit dem Bier und Frischkäse eine
schmackhafte  Sauce  zuzubereiten.  Eine  halbe  Peperoni,  im
Ganzen in der Sauce mitgegart, liefert etwas Schärfe. Für mehr
Aroma  sorgen  frische  Kräuter  wie  Lorbeer,  Thymian  und
Rosmarin. Letztere Zutaten werden nach dem Garen wieder aus
der Sauce genommen. Dazu gibt es Hörnchennudeln als Pasta.

Zutaten für 2 Personen:

600 g Schweineschulterbraten (mit Knochen)
1 Schalotte
2 Knoblauchzehen
3 große, weiße Champignons
½ Peperoni
0,33 l Hefeweißbier
150 g Meerettich-Frischkäse
1 Scheibe Zitrone (Bio, mit Schale)



2 frische Lorbeerblätter
einige Zweige frischer Thymian
1 Zweig frischer Rosmarin
Salz
schwarzer Pfeffer
Olivenöl

Hörnchennudeln

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 1 Std.

Schalotte  und  Knoblauchzehen  schälen  und  kleinschneiden.
Peperoni putzen und im Ganzen lassen. Champignons vierteln.
Zitronenscheibe halbieren. Öl in einer Pfanne erhitzen und den
Braten  auf  beiden  Seiten  jeweils  einige  Minuten  anbraten,
damit er ein wenig kross wird. Herausnehmen und auf einen
Teller geben. Öl in einem großen Topf erhitzen und Schalotte
und Knoblauch darin etwas andünsten. Champignons dazugeben und
mit  anbraten.  Braten  hinzugeben,  ebenso  den  mittlerweile
ausgetretenen Bratensaft. Mit dem Bier ablöschen. Frischkäse
dazugeben und im Bier auflösen. Peperoni, Zitronenscheibe und
Kräuter im Ganzen dazugeben. Zugedeckt bei geringer Temperatur
1 Stunde köcheln lassen.

Braten  herausnehmen,  den  Knochen  entfernen  und  den  Braten
halbieren.  Entweder  den  Braten  warmstellen  und  die  Sauce
alleine reduzieren. Oder der Einfachheit halber den Braten in
die  Sauce  zurücklegen  und  dann  die  Sauce  unzugedeckt  bei
mittlerer Temperatur 30 Minuten reduzieren.



Schmeckt sehr lecker

15  Minuten  vor  Ende  der  Garzeit  Pasta  nach  Anleitung
zubereiten.  Peperoni,  Zitronenscheibe  und  Kräuter  aus  der
Sauce nehmen. Mit Salz und Pfeffer würzen und abschmecken.
Bratenstücke auf zwei Teller geben, Pasta daneben geben und
großzügig von der Sauce darüber verteilen.

Geschnetzeltes  in  Bier-Rahm-
Sauce auf Pasta
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Geschnetzeltes mit Champignons auf Bandnudeln

Ich hatte zwei helle Hefeweizen übrig, von denen ich eines für
die Sauce verwendet habe. Geschmack gibt der Sauce auch das
mitgegarte Suppengemüse, das nach dem Garen wieder entfernt
wird. Verfeinert habe ich die Sauce noch mit etwas Sahne. Als
Fleisch nahm ich Schweinegeschnetzeltes, zu dem noch einige
Champignons kamen. Dazu als Pasta Bandnudeln.

Zutaten für 2 Personen:

250 g Schweinegeschnetzeltes
3 große, weiße Champignons
1 Zwiebel
2 Knoblauchzehen
1 Lauchzwiebel
½ Stange Lauch
1 Wurzel
ein Stück Knollensellerie
0,33 l helles Hefeweißbier
100 ml Sahne
Kümmel
süßes Paprikapulver



Salz
schwarzer Pfeffer
Öl

Bandnudeln

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 1 Std.
10 Min.

Diesmal in Sauce ertränkt

Zwiebel  und  Knoblauchzehen  schälen  und  kleinschneiden.
Lauchzwiebel putzen und in Ringe schneiden. Champignons in
Scheiben  schneiden.  Lauch,  Wurzel  und  Sellerie  putzen  und
jeweils  halbieren.  Öl  in  einem  großen  Topf  erhitzen  und
Zwiebel,  Knoblauch,  Lauchzwiebel  und  Geschnetzeltes  darin
anbraten.  Champignons  hinzugeben  und  mit  anbraten.  Bier
dazugeben und das Suppengemüse. Mit einer Prise Kümmel würzen
und  mit  Paprikapulver,  Salz  und  Pfeffer.  Zugedeckt  bei
geringer  Temperatur  30  Minuten  köcheln  lassen.  Sahne
hinzugeben und ohne Deckel bei geringer Temperatur nochmals 30
Minuten köcheln lassen und reduzieren.

15  Minuten  vor  Ende  der  Garzeit  Pasta  nach  Anleitung



zubereiten. Suppengemüse aus der Sauce heben und wegwerfen.
Sauce abschmecken. Bandnudeln in zwei tiefe Nudelteller geben
und Geschnetzeltes mit viel Sauce darüber verteilen. Mit etwas
kleingeschnittener Petersilie garnieren.


