Gulasch »Spezial” mit
Eierspatzle
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Fleisch mit Pasta

So richtig passt das nicht zusammen, denn das Gulasch wird in
einer Marinade aus asiatischen Saucen mariniert. Und dazu dann
schwabische Eierspatzle. [J Aber man kann auch einfach sagen:
Fleisch mit Pasta. Dann passt es besser. Und wie immer das
Gulasch mit viel Zwiebeln und einigen Champignons zubereitet
und sehr lange kocheln lassen, um einen runden Geschmack zu
bekommen.

Das Gulasch schmeckt nach dem Zubereiten und Reduzieren der
Sauce ungewohnt, aber sehr aromatisch. Sriracha liefert
Scharfe, Chilipaste ein wenig SuBe, Sojasauce, Rotwein,
Rotweinessig und Tomatenmark geben Bindung, Farbe und runden
den Geschmack ab. Die als erstes angebratenen Sardellen sind
nur ganz schwach im Hintergrund zu schmecken und machen die
Sauce harmonisch. Nach dem Reduzieren auf ein Drittel der
urspriunglichen Sauce hat sie auch keine rotliche Chilifarbe
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mehr, sondern nimmt eine schone, braune Gulaschfarbe an. Und
das Fleisch selbst ist nach 1,5-stundigem Kocheln naturlich
butterweich. Versteht sich!

Zutaten fiir 1 Person:

=250 g Gulasch (Schwein)

=2 grolle Zwiebeln

= 3 Knoblauchzehen

=1 Lauchzwiebel

=4 grolle Champignons

-3-4 in 01 eingelegte Sadellen
=1 TL Tomatenmark

= trockener Rotwein

=2 TL Aceto Balsamico di Modena
=500 ml Wasser

= Salz

= Sardellendl

Fur die Marinade:

=3 TL helle Sojasauce
=1 EL Chilipaste mit Sojabohnenol
=1 TL Sriracha (scharfe Chilisauce)

=250 g Eierspatzle

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Marinierzeit 2-3
Stdn. | Garzeit 1 Std. 30 Min.

Zutaten fur die Marinade in eine Schussel geben und verruhren.
Gulasch eventuell noch etwas klein schneiden, dann in die
Schiussel geben und gut mit der Marinade vermischen. 2-3
Stunden im Kuhlschrank marinieren lassen.

Zwiebeln und Knoblauchzehen schalen und in grobe Stucke
schneiden. Lauchzwiebel putzen und in Ringe schneiden.
Champignons halbieren und auch in grobe Sticke schneiden.
Sardellen mit etwas von dem 0l, in dem sie eingelegt sind, in
einen groflen Topf geben, erhitzen und anbraten. Wenn sie



genugend angebraten sind, zerfallen sie meist in kleine
Stucke. Gulasch mit der restlichen Marinade dazugeben und
anbraten. Zwiebel, Knoblauch und Lauchzwiebel dazugeben und
mit anbraten. Dann das Tomatenmark hinzugeben und kraftig
anbraten. Champignons hinzugeben, mit einem grofRen Schuss
Rotwein abldschen und die Réststoffe mit dem Kochloffel vom
Topfboden 10sen. Rotweinessig und Wasser hinzugeben. Mit Salz
wurzen, alles gut verruhren und zugedeckt bei mittlerer
Temperatur 30 Minuten kocheln 1lassen. Dann ohne Deckel
nochmals etwa 60 Minuten garen und die Sauce auf ein Drittel
reduzieren. Sauce abschmecken.

Zum Ende der Garzeit die Eierspatzle nach Anleitung
zubereiten. Auf einen grolBen Teller geben, groBzugig das
Gulasch und die Sauce daruber verteilen und servieren.



