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 wirzen. 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!

Geschmorte dicke Rippen mit
Langkornreis


https://www.nudelheissundhos.de/2021/06/07/geschmorte-dicke-rippen-mit-langkornreis/
https://www.nudelheissundhos.de/2021/06/07/geschmorte-dicke-rippen-mit-langkornreis/

Etwas Uberbelichtet ..

Hier geschmorte dicke Rippen, die ich in einem Gemlusefond mit
Gewlrzen zwei Stunden im Brater im Backofen schmore.

Das Fleisch ist danach butterweich und kann nur mit der Gabel
vom Knochen gezupft und gegessen werden.

Dazu als Beilage einfacher Langkornreis.
FUr 2 Personen

=1 kg dicke Rippen ( Schwein)
1 Schalotte

= 1 Lauchzwiebel

= 2 Knoblauchzehen

» Gewlirzsalz

500 ml Gemusefond

1 TL Currypulver

1 TL Kukurmapulver

1 TL Chilipulver

6 frische Lorbeerblatter



= 1 Tasse Langkornreis
= Salz
= Olivenol

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Schmorzeit 2
Stdn.

Backofen auf 180 Grad Celsius Ober-/Unterhitze erhitzen.
Gemuse putzen, gegebenenfalls schalen und kleinschneiden.

01 in einem Brater erhitzen. Dicke Rippen darin auf beiden
Seiten einige Minuten kross anbraten.

Mit dem Fond abloschen.
Mit den Gewlrzen wirzen.
Lorbeerblatter dazugeben.

Brater auf mittlerer Ebene fir zwei Stunden in den Backofen
geben.



Kurz vor Ende der Garzeit Reis nach Anleitung zubereiten.
Brater herausnehmen.

Lorbeerblatter entfernen.

Sauce abschmecken.

Reis auf zwei Teller verteilen.

Dicke Rippen mit Sauce darauf verteilen.

Servieren. Guten Appetit!

Rindergulasch mit Pappardelle

Sehr leckere Pasta


https://www.nudelheissundhos.de/2021/05/23/rindergulasch-mit-pappardelle/

Ich hatte ja vor einiger Zeit schon berichtet, dass ich
aufgrund meiner geringen Einkommenssituation auch Lebensmittel
von der Hamburger Tafel e.V. beziehe.

Nach einigen Versuchen der Hamburger Tafel e.V., die
Lebensmittelausgabe einmal 1in der Woche flur die
Bedurftigentrotz Corona-Pandemie aufrecht zu erhalten, sind
sie nun seit einiger Zeit dazu ubergegangen, einmal in der
Woche die Bedurftigen mit einem Transporter des ASB e.V., der
die Lebensmittelausgabe fur die Hamburger Tafel e.V.
ubernimmt, mit Lebensmitteln zu beliefern. Das ist sehr
lobenswert!

Und letzte Woche habe ich in meiner Lebensmittel-Tute, die ich
erhalten habe, eines der besten Produkte erhalten, die ich
jemals bisher von der Hamburger Tafel e.V. erhalten habe: Eine
groBe Packung mit 1 kg echt italienischer Pappardelle! Lecker!
Da ich ja sowieso sehr gerne Pasta esse und diese gerne mit
Braten und Sauce zubereite, ist das naturlich extrem lecker.

Nun habe ich mich fir Pfingsten entschieden, gleich einmal ein
leckeres Gluasch zuzubereiten. Mit der Pappardelle als
Beilage, versteht sich. Und naturlich einer extrem leckeren
Sauce.

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

Ich brate alles kross in Olivendl an. Und l6sche 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.

Dazu, wie erwahnt, die echt italienische Pappardelle als



Beilage.
Fir 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

= 0Olivenodl

= 375 g Pappardelle

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min.
Stdn.

Schmorzeit 2

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 wirzen. Kraftig salzen.
Lorbeerblatter dazugeben.

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

Kurz vor Ende der Garzeit Pappardelle acht Minuten 1in
kochendem, leicht gesalzenem Wasser garen.

Sauce abschmecken.
Pappardelle auf zwei tiefe Nudelteller verteilen.
Gulasch mit Sauce daruber geben.

Servieren. Guten Appetit!

Nackenbraten in dunkler Sauce
mit Basmati-Reils

Hier ein Rezept fir einen leckeren Nackenbraten, den ich in
Rotwein 3 1/2 Stunden schmore.

Ich habe einen Teil des Bratens vor einigen Tagen schon einmal
auf die gleiche Weise zubereitet, dabei aber mit Pasta als
Beilage. Da das Gericht sehr gut gelungen war, teile ich das


https://www.nudelheissundhos.de/2020/07/03/nackenbraten-in-dunkler-sauce-mit-basmati-reis/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/07/03/nackenbraten-in-dunkler-sauce-mit-basmati-reis/

Rezept hier aber mit Reis als Beilage nochmals mit.

Der Braten gelingt erwartungsgemal sehr gut, und man braucht
kein Messer, um das Fleisch zu zerteilen.

Leider hat die lange Schmorzeit und das weichgeschmorte
Fleisch auch einen Nachteil: Man kann den Braten nicht mehr
richtig in Scheiben schneiden und schon anrichten, da er
einfach zu sehr zerfallt.

Dazu leckere Basmati-Reis als Beilage.

Und die Sauce mit Tomatenmark, Rotwein und Gewlrzen gelingt
naturlich hervorragend.

[amd-zlrecipe-recipe:1116]

Nackenbraten in dunkler Sauce
mit Garofalo

Hier ein Rezept fur einen leckeren Nackenbraten, den ich in
Rotwein 3 1/2 Stunden schmore.

Der Braten gelingt erwartungsgemall sehr gut, und man braucht
kein Messer, um das Fleisch zu zerteilen.

Leider hat die lange Schmorzeit und das weichgeschmorte
Fleisch auch einen Nachteil: Man kann den Braten nicht mehr
richtig in Scheiben schneiden und schon anrichten, da er
einfach zu sehr zerfallt.

Dazu eine leckere Pastasorte als Beilage.


https://www.nudelheissundhos.de/2020/06/30/nackenbraten-in-dunkler-sauce-mit-garofalo/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/06/30/nackenbraten-in-dunkler-sauce-mit-garofalo/

Und die Sauce mit Tomatenmark, Rotwein und Gewlrzen gelingt
naturlich hervorragend.

[amd-zlrecipe-recipe:1117]

Gulasch mit Riccioli

Heute bereite ich ein leckeres, schlotziges Gulasch zu. Aber
nicht mit Rind-Fleisch. Sondern mit Pferde-Fleisch. Das
schlagt ein Gulasch aus Rinder-Fleisch um Langen.

Ich war schon lange nicht mehr bei meinem Pferde-Schlachter.
Nun hatte ich das notwendige Geld. Und die dazu notwendige
Zeit. Und habe einen dreiviertelstundigen Spaziergang bei
diesem schonen Sommer-Wetter zum Pferde-Schlachter gemacht.

Ich habe Gulasch, Braten und Steaks gekauft. Mmmmhhhh, ich
freue mich schon auf das leckere Gulasch. Und, soviel sei auch
schon verraten, die einige Tage spater gebratenen Rumpsteaks
sind herrlich zwar und schmackhaft geworden. Auch sie schlagen
Rinder-Rumpsteaks um Langen.

Ich bereite es mit viel Zwiebeln und etwas Knoblauch zu. Dazu
kommt noch etwas Paprika, einige Champignons und Tomaten.

Ich wirze das Gulasch kraftig mit scharfem Rosen-
Paprikapulver, Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker. Und lasse
fur Aroma und Scharfe in einem Gewurzsackchen noch frischen
Rosmarin wund Thymian, getrocknete Chili-Schoten und
Lorbeerblatter mitschmoren.

Die Sauce bilde ich mit zwei Flaschen gutem Chianti. Es gilt
der Grundstaz, dass man mit dem gleichen guten Wein kochen


https://www.nudelheissundhos.de/2018/08/06/gulasch-mit-riccioli/

soll wie man ihn spater zum Trinken am Tisch serviert.

Und wie es sich fur ein gutes, schlotziges Gulasch gehort,
lasse ich es 1,5 Stunden bei geringer Temperatur schmoren.

Dazu als Beilage saucensuffige Riccioli. Herrlich!

[amd-zlrecipe-recipe:410]

Wirziges Rinder-Gulasch mit
Rotkraut und KartoffelkloRen

Diese Mal bereite ich ein sehr wirziges Rinder-Gulasch zu.

Die vier zusatzlichen Zutaten, die dem Gulasch seine kraftige
Wirze und ein wenig Scharfe verleihen, sind:

» durchwachsener Bauchspeck
= Parmesanrinden

= Lorbeerblatter

= rote Chili-Schoten

Parmesanrinden und Lorbeerblatter gare ich natirlich nur mit
dem Gulasch mit und nehme ich vor dem Servieren wieder aus dem
Gulasch heraus.

Das Rinder-Gulasch zerdallt nach zwei Srunden Schmorzeit fast
von allein.

Und das Gulasch gelingt wirklich sehr gut und es ist sehr
wlrzig und leicht scharf.

Als Beilage wahle ich selbst zubereitete KartoffelkloRe.


https://www.nudelheissundhos.de/2018/04/13/wuerziges-rinder-gulasch-mit-rotkraut-und-kartoffelkloessen/
https://www.nudelheissundhos.de/2018/04/13/wuerziges-rinder-gulasch-mit-rotkraut-und-kartoffelkloessen/

Mmmhhh, lecker!

Beim Rotkraut habe ixh es mir aber einfach gemacht und
verwende solches aus der Dose, ich bereite es nicht selbst zu.

[amd-zlrecipe-recipe:344]

Rindergulasch 1in Rotwein-
Sauce mit Rotkohl und
Kartoffelstampf

Gulasch, Rotkohl und Stampf

Ein klassisches Sonntagsessen. Leider bei mir nicht um 12 Uhr
mittags auf dem Esstisch, sondern eben sehr spat .. ich meine,


https://www.nudelheissundhos.de/2015/01/19/rindergulasch-rotwein-sauce-mit-rotkohl-und-kartoffelstampf/
https://www.nudelheissundhos.de/2015/01/19/rindergulasch-rotwein-sauce-mit-rotkohl-und-kartoffelstampf/
https://www.nudelheissundhos.de/2015/01/19/rindergulasch-rotwein-sauce-mit-rotkohl-und-kartoffelstampf/

frah.

Das Gulasch — wie vor einigen Tagen schon — mit gleichen
Teilen Rindergulasch und Zwiebeln. Dazu eine Sauce aus etwas
Tomatenmark und Rotwein. Und gleicher Teil Wasser wie Wein zur
Verlangerung der Sauce dazu. Eine rote Chilischote fur etwas
Scharfe. Und frische Lorbeerblatter und Rosmarin fur Aroma.

Den Rotkohl gibt es leider nur als Fertigprodukt, dazu noch
aus dem Beutel. Und sogar nach 3 Minuten Erhitzen
servierbereit. Aber der Rotkohlbeutel war in einem Paket von
meiner Mutter. Alte Menschen essen so etwas ja gerne.

Zumindest der Kartoffelstampf ist frisch zubereitet. Aus
gekochten Kartoffeln, zerstampft, mit etwas Butter. Gewlrzt
mit Salz, weillem Pfeffer und etwas Muskat.

Zutaten fiir 2 Personen:

= 250 g Rindergulasch

= 4 grolle Zwiebeln

= 3 Knoblauchzehen

=1 rote Chilischote

= 4 Kartoffeln

= 400 g Rotkohl (Konserve)
= 200 ml trockener Rotwein
=1 EL Aceto balsamico di Modena
= 200 ml Wasser

=1 EL Tomatenmark

=6 frische Lorbeerblatter
=1 Zweig Rosmarin

= Salz

= schwarzer Pfeffer

= weiller Pfeffer

= Muskat

= Butter

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



Wasser in einem Topf erhitzen und Kartoffeln darin 15 Minuten
garen. Herausnehmen, abkihlen lassen und pellen.

Zwiebeln und Knoblauchzehen schalen und kleinschneiden.
Chilischote in Ringe schneiden. Butter in einem kleinen Topf
erhitzen und Zwiebeln, Knoblauch, Chilischote und Gulasch
einige Minuten darin anbraten. Tomatenmark dazugeben und
ebenfalls kurz anbraten. Mit dem Rotwein abldschen. Essig
dazugeben, ebenso das Wasser. Lorbeerblatter und Rosmarin
dazugeben. Mit Salz und schwarzem Pfeffer wirzen. Zugedeckt 30
Minuten bei geringer Temperatur kocheln 1lassen. Dann
unzugedeckt bei mittlerer Temperatur weitere 30 Minuten auf
etwa die Halfte der Flussigkeit reduzieren.

Kurz vor Ende der Garzeit Rotkohl nach Anleitung zubereiten.
Kartoffeln in einen Kkleinen Topf geben, mit dem
Kartoffelstampfer zerstampfen, ein groBes Stiuck Butter
hinzugeben und langsam erhitzen. Kraftig mit Salz, weilem
Pfeffer und einer Prise Muskat wirzen.

Lorbeerblatter aus der Sauce nehmen, der Rosmarinzweig wird
beim Kochen zerfallen sein. Sauce abschmecken.

Rotkohl auf zwei Tellern anrichten. Kartoffelstampf dazugeben.
Gulasch mit Sauce daneben geben und alles servieren.

Tomatensugo


https://www.nudelheissundhos.de/2014/08/27/tomatensugo/

Sugo im Glas

Heute habe ich gefullte Tomaten zubereitet und das Innere von
diesen Ubrig, also Fruchtfleisch, Kerne und Saft. Das wird
verwertet, ich habe einfach ein wenig Tomatensugo zubereitet
und in einem kleinen Glas im Kuhlschrank konserviert. Die
Menge an Tomateninnerem ergibt mit etwas WeiBwein genau ein
kleines Glas von 200 ml.

Zutaten:

» Innere von 5 Tomaten

=1 Schalotte

=2 Knoblauchzehen

=1 Lauchzwiebel

= trockener WeiBwein

=4 frische Lorbeerblatter
=1 groBer Zweig Rosmarin
» siBes Paprikapulver

= Salz

= schwarzer Pfeffer

» Butter



Zubereitungszeit: 10 Min. | Garzeit 30 Min.

Tomateninneres zerkleinern. Schalotte und Knoblauchzehen
schalen und kleinschneiden. Lauchzwiebel putzen und in Ringe
schneiden. Butter in einem kleinen Topf erhitzen, Schalotte,
Knoblauch und Lauchzwiebel darin andunsten. Mit einem groRen
Schuss WeiBwein abloschen. Tomateninneres dazugeben. Ebenso
Lorbeerblatter und Rosmarin. Mit Paprikapulver, Salz und
Pfeffer wirzen. Zugedeckt 30 Minuten bei geringer Temperatur
kocheln lassen. Lorbeerblatter und Rosmarin herausnehmen. Sugo
abschmecken. Durch ein Kuchensieb passieren und in ein Glas
mit Verschluss geben. Abkiuhlen lassen und im Kuihlschrank
aufbewahren.



