Jungbullengulasch in
Currysauce mit Mienudeln

Asiatisch anmutend aufgrund der verwendeten Gewlrze

Sie freuen sich sicherlich auch darudber, wenn Sie ab und zu
beim Einkaufen auch ein spezielles, preiswertes Stuck Fleisch
bekommen. Und nicht immer nach dem Mainstream einkaufen mussen
und immer die gleichen Fleischstucke kaufen. In diesem Fall
konnte ich Gulaschfleisch vom Jungbullen erstehen. Etwas
teurer als das normale, gemischte Gulaschfleisch im Kihlregal
des Discounters. Aber sehr schon von Farbe und Struktur des
Fleisches anzusehen. Und wie sich spater nach der Zubereitung
herausstellte, auch sehr, sehr lecker.

Bei diesem Rezept wird das Gulasch asiatisch anmutend
zubereitet. Denn es kommen einige Teeloffel Currypulver in die
Sauce. Dann eine grolle Portion frisch geriebener Ingwer.
SchlieBlich fur eine 1leichte Scharfe noch eine rote
Chilischote. Und um die Sauce noch abzurunden und ihr den
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gewissen Kick zu geben, kommt Zitronengras in die Sauce und
wird mitgekocht.

Fur Flussigkeit, Samigkeit und Bindung sorgt einerseits die
Sahne. Zum anderen, um die Sauce ein wenig zu verlangern, der
Chardonnay.

Als Sattigungsbeilage verwende ich dafur Mienudeln, das
unterstreicht den asiatischen Touch des Gerichts.

Flir 2 Personen:

= 500 g Jungbullengulasch

» 2 Zwiebeln

= 2 Knoblauchzehen

ein Stuck frischer Ingwer
1 Stangel Zitronengras

1 getrocknete, rote Chilischote
200 ml Sahne (1 Becher)

= 200 ml Chardonnay

=2 TL Currypulver

= Salz

= Zucker

= Olivenol

= 2 Portionen Mienudeln

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 4 Std.



Mit asiatischen Mienudeln anstelle von deutschen Nudeln
Chilischote putzen und quer kleinschneiden.

Zitronengras in grobe Sticke schneiden und mit einem grofRen
Messer platt drucken.

Zwiebeln und Knoblauch putzen, schalen und kleinschneiden.

0l in einem Topf erhitzen. Zwiebeln, Knoblauch und Fleisch
darin einige Minuten unter RuUhren anbraten. Ingwer auf einer
Kichenreibe fein in das Gulasch hineinreiben. Chili dazugeben.
Ebenfalls das Zitronengras dazugeben. Mit Sahne und WeiBwein
abloschen. Mit dem Currypulver wirzen. Dann noch mit Salz und
einer Prise Zucker wirzen.

Alles gut verrihren und bei geringer Temperatur zugedeckt vier
Stunden schmoren lassen.

15 Minuten vor Ende der Garzeit Mienudeln in kochendem Wasser
15 Minuten garen. Kochwasser durch ein Nudelsieb abgiefRen.

Sauce des Gulasch abschmecken. Zitronengras herausnehmen.



Mienudeln auf zwei tiefe Nudelteller verteilen. Gulasch
grolSzugig mit viel Sauce daruber geben.

Servieren. Guten Appetit!

Jungbullengulasch in
Senfsauce mit Bandnudeln

In leckerer Senfsauce

Sie freuen sich sicherlich auch daruber, wenn Sie ab und zu
beim Einkaufen auch ein spezielles, preiswertes Stick Fleisch
bekommen. Und nicht immer nach dem Mainstream einkaufen missen
und immer die gleichen Fleischstucke kaufen. In diesem Fall
konnte ich Gulaschfleisch vom Jungbullen erstehen. Etwas
teurer als das normale, gemischte Gulaschfleisch im Kuhlregal
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des Discounters. Aber sehr schon von Farbe und Struktur des
Fleisches anzusehen. Und wie sich spater nach der Zubereitung
herausstellte, auch sehr, sehr lecker.

Bei einem Gulasch haben Sie ja fur die Zubereitung und somit
die Sauce eine groBe Auswahl. Gangige Sauce sind zum Beispiel
eine Tomatensauce mit Tomatenmark oder eine dunkle
Bratensauce. Dann gibt es noch Weilwein- oder Rotweinsaucen.
Oder Currysaucen. Ich greife hier zu scharfem Bautz’'ner Senf
und bereite eine Senfsauce zu.

FUr Flissigkeit, Samigkeit und Bindung sorgt einerseits die
Sahne. Zum anderen, um die Sauce ein wenig zu verlangern, der
Chardonnay.

Als Sattigungsbeilage verwende ich dafur deutsche Bandnudeln,
das passt gut zu der zubereiten Sauce.

FUur 2 Personen:

= 500 g Jungbullengulasch
= 2 Zwiebeln

= 2 Knoblauchzehen

= 200 ml Sahne (1 Becher)
= 200 ml Chardonnay

=6 EL Bautz’'ner Senf

= Salz

» schwarzer Pfeffer

= Zucker

= 375 g Bandnudeln

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 4 Std.



Lange geschmort und butterweich
Zwiebeln und Knoblauch putzen, schalen und kleinschneiden.

0l in einem Topf erhitzen. Zwiebeln, Knoblauch und Fleisch
darin einige Minuten unter Rihren anbraten. Mit Sahne und
WeiBwein abloschen. Mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker
wlrzen. Den Senf dazugeben.

Alles gut verruhren und bei geringer Temperatur zugedeckt vier
Stunden schmoren lassen.

Kurz vor Ende der Garzeit Bandnudeln in kochendem Wasser 9
Minuten garen. Kochwasser durch ein Nudelsieb abgieRen.

Sauce des Gulasch abschmecken.

Bandnudeln auf zwei tiefe Nudelteller verteilen. Gulasch
grolBzugig mit viel Sauce dariber geben.

Servieren. Guten Appetit!



Bevor die Innereien kommen,
zuerst noch ..

. ein Rumpsteak vom Jungbullen. Rare zubereitet.
Dazu einfach ein wenig gebratenes Gemise.

Das Rumpsteak wirze ich mit Steakpfeffer. Und gebe sowohl auf
das Rumpsteak als auch auf das Gemise etwas Krauterbutter.

Vor dem Fotografieren der Foodfotos habe ich jedoch vergessen,
das Rumpsteak mit Steakpfeffer zu wirzen.

[amd-zlrecipe-recipe:141]
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