Gulasch in siiR-scharfer Sauce
mit Maccaroni

Pasta mit Gulasch und viel schmackhafter Sauce

Das Gulasch wie gewohnt mit gleichen Anteilen Fleisch und
Zwiebeln, diesmal etwas feiner mit Schalotten. Und naturlich
einer Garzeit von 1 Stunde.

Eine orange Peperoni und eine grune Jalapend sorgen fir
Scharfe und auch Farbe.

Ich hatte noch etwas Whiskey-Rhabarber-Sirup von der
Zubereitung der Rhabarbertarte dbrig, den ich hier verwende.
Er ist auch einfach zuzubereiten. Rhabarber schalen,
kleinschneiden und in einem Topf in Butter andinsten. Mit
Whiskey abloschen, flambieren und zugedeckt einige Minuten
kocheln lassen. Rhabarber mit dem Schaumloffel herausheben und
fur Kuchen, Tarte oder Torte aufbewahren. Und den Whiskey-
Rhabarber-Sirup fur das Gulasch verwenden.

Zutaten fiir 2 Personen:


https://www.nudelheissundhos.de/2015/05/10/gulasch-in-suess-scharfer-sauce-mit-maccaroni/
https://www.nudelheissundhos.de/2015/05/10/gulasch-in-suess-scharfer-sauce-mit-maccaroni/

= 200 g Gulasch

= 250 g Maccaroni

= 200 g Schalotten

= 2 Knoblauchzehen

= 1 Lauchzwiebel

= 1 orange Peperoni

= 1 grune Jalapend

=6 cl Bourbon-Whiskey

= 50 ml Whiskey-Rhabarber-Sirup
= 300 ml Pfirsichsaft

= Salz
» schwarzer Pfeffer
= Gewlrzol
Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 1 Std.

Schalotten und Knoblauchzehen schalen. Lauchzwiebel, Peperoni
und Jalapend putzen. Gemise in Ringe bzw. Scheiben schneiden.

Ol in einem Topf erhitzen. Gulasch und Gemiise darin einige
Minuten kraftig anbraten. Mit Whiskey abloschen und
flambieren. Whiskey-Rhabarber-Sirup und Pfirsichsaft
dazugeben. Alles verruhren und zugedeckt bei geringer
Temperatur 1 Stunde kocheln lassen.

10 Minuten vor Ende der Garzeit Pasta nach Anleitung
zubereiten.

Sauce mit Salz und wenig Pfeffer wilrzen und abschmecken.

Maccaroni in zwei tiefe Nudelteller geben und Gulasch mit
Sauce darliber verteilen.



