Brauhaus-Gulasch

Zutaten fiir 4 Portionen:

500 g Gulasch vom Schwein
200 ml Bier, Sorte nach Wunsch
600 ml Gemiisebriihe
2 EL Butterschmalz
% 1L Senf
EL Tomatenmark
Tz Paprikapulver, edelsiif§
EL Créme fraiche

grofe Zwiebel(n), gehackt
Knoblauchzehe(n), gepresst

T . L]

Karotte(n), gerieben

Salz und Pfeffer
n. B. Saucenbinder
Zubereitung:

Das Butterschmalz in einer tiefen Pfanne evhitzen. Das Gulasch
im Butterschmalz schavf anbraten und mit Salz, Pfeffer und
Paprikapulver wiirzen.

Wenn das Fleisch eine schone Farbe angenommen hat und das
Wasser verdampft ist, die gehackte Zwiebel, die gepresste
Knoblauchzehe und die geriebene Karotte sowie den Senf und
das Tomatenmark dazugeben und Rurz weiterbraten.

Anschlieflend mit dem Bier abloschen und einkochen lassen. Mit
der Gemiisebriihe auffiillen und mit Deckel ca. 1 Stunde kocheln
lassen (bei Verwendung eines Schnellkochtopfes ca. 35 min).

EFtwa 5 Minuten vor Ende der Garzeit die Créme fraiche
einriihren und nach Bedarf mit etwas Sofenbinder andicken.


https://www.chefkoch.de/rezepte/1113761217428134/Brauhaus-Gulasch.html

