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Gulasch mit Speck-Rosenkohl
und Bandnudeln

Zeit gesamt Zubereitungszeit Schwierigkeit
2h 30min 30min Einfach
[utaten [uberertung
fir 4 Portionen
Gemiisezwiebeln 2 St. d
Schweinefleisch fiir Gulasch 1 kg Kiichenutensilien
0l 2EL groBer Topf, groBer Topf mit Deckel, groBe Pfanne mit Deckel, Sieb,
Weizenmehl, Type 405 2EL Kiichenkrepp
Rotwein, trocken 200 ml
Gemusebriihe 1200 ml
! "u 1. Zwiebeln halbieren, schalen und wiirfeln. Gulasch waschen, trocken tupfen und
Lorbeerblatter, getrocknet 1 St. o ) _ . , , _ ,
kraftig mit Salz wiirzen. In einem Topf Ol erhitzen und Fleisch portionsweise ca. 3-4 Min.
Rosenkohl, frisch 750 g
anbraten und aus dem Topf nehmen.
Speckstreifen 125¢
Salz 2. Zwiebeln die letzten ca. 3 Min. mit der letzten Portion mitdiinsten. Das gesamte
Pfeffer, schwarz Fleisch wieder zufiigen. Mit Mehl bestduben und 1 Min. unter Riihren anschwitzen. Mit
Bandnudeln 500 g Rotwein abloschen, 1 | Briihe angieBen und aufkochen. Lorbeerblatt zugeben und

zugedeckt 1,5 bis 2 Std. weich schmoren, dabei gelegentlich umrtihren und bei Bedarf
mehr Briihe angiefen.

3. Inzwischen Rosenkohl waschen, unschone Blatter entfernen, Strunk diinn
abschneiden und Strunk kreuzweise einritzen.

4. Eine Pfanne auf hoher Stufe erhitzen und Speck darin ca. 2 Min. anbraten. Rosenkohl
zugeben und im Bratenfrett ca. 2 Min. weiterbraten. Salzen, pfeffern und mit ca. 200 ml
Briihe abloschen. Zugedeckt auf mittlerer Stufe ca. 7 Min. garen.

5. In einem Topf ca. 5 | Salzwasser aufkochen. Bandnudeln im siedenden Salzwasser
ca. 9 Min. bissfest garen. In ein Sieb abgieBen und abtropfen lassen.

6. Gulasch und Speck-Rosenkohl abschmecken. Mit Bandnudeln auf Tellern verteilt
servieren.
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Guten Appetit!
Tipp: Wenn die Sauce zu fliissig ist, in einer Schiissel 1 EL Speisestarke mit 3 EL kaltem

Wasser anrtihren, in die Sauce rihren und kocheln lassen, bis die Sauce die gewiinschte
Konsistenz hat.

Nahrwerte (pro Portion)

Kaloriengehalt 1156 kcal
Kohlenhydrate 125 ¢
EiweiB 72 ¢
Ballaststoffe 11g

Fette 37g



