
Gulasch  mit  Champignons  in
dunkler  Sauce  mit  Penne
Rigate

Gulasch, Pasta und Sauce

Ich hatte zwei Eisbeine gekauft, das eine habe ich für ein
Gulasch  verwendet,  das  zweite  werde  ich  anderweitig
zubereiten. Da Eisbein Schmorfleisch ist, eignet es sich gut
für ein Gulasch, für das man es etwa 1 Stunde schmort. Es
ergibt ein sehr schmackhaftes Gulasch.

Da  ich  eine  dunkle  Sauce  zubereiten  wollte,  aber  keine
Rotweinsauce  zubereiten  oder  nicht  auf  Tomatenmark
zurückgreifen  wollte,  habe  ich  eine  dunkle  Mehlschwitze
zubereitet.

Dazu gibt es einfach Penne Rigate als Pasta.

Zutaten für 2 Personen:
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1 Eisbein (etwa 250 g)
1 rote Zwiebel
3 Knoblauchzehen
3 braune Champignons
300 ml Fleischfond
200 ml Wasser
1 EL Mehl
5 frische Lorbeerblätter
1 Zweig Rosmarin
Salz
schwarzer Pfeffer
Butter

Penne Rigate

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 1 Std.
10 Min.

Zwiebel  und  Knoblauchzehen  schälen  und  kleinschneiden.
Champignons halbieren und in Scheiben schneiden. Butter in
einem Topf erhitzen und das Eisbein auf allen Seiten kräftig
anbraten. Herausnehmen und Zwiebel, Knoblauch und Champignons
in der Butter andünsten. Ebenfalls herausnehmen.

Etwas  Butter  in  den  Topf  geben,  Mehl  dazugeben  und  unter
ständigem Rühren dunkel anbraten. Fond dazugeben. Dann Wasser.
Eisbein, Zwiebel, Knoblauch und Champignons wieder dazugeben.
Lorbeerblätter und Rosmarin dazugeben. Zugedeckt bei geringer
Temperatur 1 Stunde köcheln lassen.

10  Minuten  vor  Ende  der  Garzeit  Pasta  nach  Anleitung
zubereiten.

Lorbeerblätter  und  Rosmarin  aus  der  Sauce  nehmen.  Eisbein
herausnehmen und auf ein Arbeitsbrett geben. Knochen und Haut
entfernen, Eisbein zerteilen und wieder zurück in die Sauce
geben. Sauce mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Pasta in einen tiefen Nudelteller geben und großzügig Gulasch



mit Sauce darüber verteilen.


