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Rindergulasch mit Pflaumen
und Laugenknodeln

Zeit gesamt

2h

[utaten

fir 4 Portionen
Rindergulasch
Salz

Zwiebeln, gelb
Knoblauchzehen
0l zum Braten
Tomatenmark
Paprika, edelsu
Rotwein, trocken
Rinderbriihe
Thymian, frisch
Lorbeerblatter, getrocknet
Sternanis

Zimt

Milch

Laugenbrezel zum
Aufbacken

Butter

Petersilie, frisch
Paniermehl

Eier

Pfeffer, schwarz gemahlen
Muskatnuss, gemahlen
Zitronen

Trockenpflaumen

Speisestarke

Zubereitungszeit

1h

800 g

6 St.

1 St.
20 ml
2EL
1EL
200 ml
1L

20g
2 St.

1t

200 ml

4
St.

1EL
20g
50¢g
2 St.

1St.
150 g
2TL

Schwierigkeit
Mittel

[uberertung
o

Kiichenutensilien

groBe Schiissel, mittlerer Topf, groBer Topf, groBer Topf mit Deckel, mittlere

Pfanne, feine Reibe

1. Gulaschfleisch kraftig salzen und zum Durchziehen beiseitestellen. Zwiebeln halbieren
und schalen. 2 Halften fein wiirfeln und beiseitestellen. Ubrige Zwiebeln langs in feine
Streifen schneiden. Knoblauch schalen und fein hacken.

2. In einem groBen Topf Ol auf hoher Stufe erhitzen und Fleisch darin ca. 4-5 Min. kraftig
anbraten. Zwiebelstreifen und Knoblauch zugeben und ca. 2 Min. mitbraten.
AnschlieBend Tomatenmark und Paprikapulver zugeben und ca. 3 Min. weiterbraten. Mit
Rotwein abloschen und diesen nahezu komplett einreduzieren lassen. Zuletzt mit Briihe
auffillen, Thymian, Lorbeer, Sternanis und Zimt zugeben und alles auf niedriger Stufe

ca. 1,5 Std. kocheln.

3. Fiir die Knodel in einem mittleren Topf 200 ml Milch erhitzen. Laugenbrezel grob
wiirfeln, in einer Schiissel mit der warmen Milch tbergieBen und zum Abkiihlen
beiseitestellen. AnschlieBend abgekiihlten Laugenbrezelwiirfel leicht ausdriicken.

4. Derweil fiir die Laugenknodel in einem Topf 5 | Salzwasser zugedeckt aufkochen. In
einer Pfanne 1 EL Butter auf mittlerer Stufe erhitzen und Zwiebelwiirfel darin ca.

2-3 Min. glasig anschwitzen. Petersilie waschen, trocken schiitteln, Blattchen von den
Stielen zupfen und fein hacken.

5. In einer Schiissel ausgedriickte Laugenbrezel- und Zwiebelwiirfel, Petersilie,
Paniermehl und Eier griindlich vermengen und mit Salz, Pfeffer und Muskat kraftig
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abschmecken. Aus der Masse mit leicht angefeuchteten Handen ca. 5 cm groBe KloBe
formen. KloBe im siedenden Wasser ca. 20 Min. zugedeckt auf niedriger Stufe gar ziehen
lassen.

6. Zitrone waschen und 1 TL Schale fein abreiben. Getrocknete Pflaumen grob in Stiicke
schneiden. Getrocknete Pflaumen und Zitronenabrieb ca. 20 Min. vor Garzeitende zum
Gulasch geben.

7. Wenn das Fleisch gar ist, in einer Schiissel Starke mit etwas kaltem Wasser verriihren
und in die Sauce geben. Auf mittlerer Stufe ca. 2 Min. kocheln und anschlieBend
nochmal mit Salz und Pfeffer abschmecken.

8. Rindergulasch mit Pflaumen und Laugenknodeln auf Tellern anrichten und servieren.

Guten Appetit!

Nahrwerte (pro Portion)

Kaloriengehalt 902 kcal
Kohlenhydrate 104 g
FiweiB 3¢
Ballaststoffe 10g

Fette 3og



