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Hirsch-Gulasch mit gebratenem §

Rosenkohl

Zeit gesamt

2h 40min

[utaten

fir 4 Portionen
Hirschgulasch
Zwiebeln, gelb
Suppengemiise
Salz

0l
Tomatenmark
Rotwein, trocken
Rinderbrihe
Pfeffer, schwarz
Rosenkonhl, frisch
Butter
Paniermehl
Mini-Knodel

Zubereitungszeit

35min

800 g
2 St.
1 Bund

4EL
1EL
300 ml
400 ml

500 g
5EL
50g

800 g

Schwierigkeit
Mittel

[uberertung

1. Hirschgulasch am besten tiber Nacht im Kiihlschrank auftauen. Zwiebeln halbieren,
schalen und wirfeln. Suppengemiise waschen bzw. schalen und ebenfalls wiirfeln.
Gulasch abspiilen, trocken tupfen und kraftig salzen. In einem (Schmor-)Topf 2 EL Ol auf
hoher Stufe erhitzen und Fleisch portionsweise ca. 5 Min. kraftig anbraten, aus dem Topf
nehmen und beiseitelegen. Zwiebeln und Gemiise im Bratfett ca. 3 Min. anschwitzen.
Tomatenmark zugeben und ca. 2 Min. mitbraten. Mit Rotwein abloschen und mit Briihe
auffiillen. Fleisch in den Topf zuriickgeben, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Zugedeckt ca.

2 Std. auf kleiner Stufe schmoren, dabei gelegentlich umrihren und nach Bedarf mehr
Briihe angieBen.

2. In der Zwischenzeit einen Topf mit ca. 5 | Wasser zum Kochen bringen. Rosenkohl von
welken Blattern befreien, waschen, halbieren und ca. 5 Min. im kochenden Wasser
blanchieren. Mit einer Schaumkelle Rosenkohl aus dem Wasser nehmen und mit kaltem
Wasser abschrecken, Kochwasser nicht wegschiitten. In einer Pfanne 4 EL Butter auf
mittlerer Stufe erhitzen und das Paniermehl darin ca. 4 Min. goldbraun rosten. Pfanne
nicht saubern.

3. KloBe ins heiBe Wasser geben und darin fiir ca. 15 Min. auf niedriger Stufe erwarmen.
Wahrenddessen in der Pfanne 2 EL OL und 1 EL Butter erhitzen und Rosenkohl darin ca.
6 Min. anbraten. Gulasch mit Salz und Pfeffer abschmecken. KloBe aus dem Wasser
nehmen, kurz abtropfen und mit Paniermehl bestreuen. Gulasch, gebratenen Rosenkohl
und KloBe auf Teller anrichten und servieren.

Guten Appetit!
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Nahrwerte (pro Portion)

Kaloriengehalt 951 kcal
Kohlenhydrate 107 g
EiweiB Sl g
Ballaststoffe 8g

Fette 30g



