Gulasch 1in Pfeffer-Rosmarin-
Sauce mit Penne Rigate

Ich bereite ein Gulasch zu. Wie es sich flr ein gutes Gulasch
gehort, ist eine Halfte des Gulasch Fleisch, die andere Halfte
sind Zwiebeln.Ich gebe noch einige Champignons in die Sauce
hinzu.

AuBerdem bereite ich die Sauce mit Pfeffer und Rosmarin zu.
Fir den Pfeffer wahle ich Szechuan-Pfeffer, der fruchtig und
scharf ist. Ich zerkleinere ihn im Morser. Und frischen
Rosmarin.

Wer mochte, kann die Sauce mit etwas Sahne verfeinern.
Dazu gibt es als Beilage Pasta.

Mein Rat: Das Gulasch ruhig eine Stunde kocheln lassen. So
verbinden sich die Aromen besser und das Gulasch schmeckt
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besser.
Zutaten fir 1 Person:

= 250 g Gulasch (gemischt)
= 125 g Penne Rigate

= 3 Zwiebeln

= 2 Knoblauchzehen

= 2 weille Champignons

=200 ml trockener WeiRwein
4 Zweige Rosmarin

=2 TL Szechuan-Pfeffer

» Salz
» schwarzer Pfeffer
= Butter
Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 60 Min.

Zwiebeln schalen und in Streifen schneiden. Knoblauchzehen
schalen und kleinschneiden. Champignons in Scheiben schneiden.
Blattchen vom Rosmarin abzupfen und kleinwiegen. Szechuan-
Pfeffer in einem MoOrser fein morsern.

Butter in einem Topf erhitzen und Zwiebel, Knoblauch und
Fleisch darin anbraten. Champignons dazugeben und mit
anbraten. Es sollen sich viele Roststoffe bilden. Pfeffer und
Rosmarin dazugeben und kurz mit anbraten. Mit WeiBwein
abldoschen. Mit Salz und Pfeffer wirzen. Alles verrihren und
zugedeckt bei geringer Temperatur 60 Minuten kocheln lassen.

10 Minuten vor Ende der Garzeit Pasta nach Anleitung
zubereiten.

Sauce abschmecken. Pasta in einen tiefen Nudelteller geben und
groBzugig Gulasch mit Sauce daruber geben. Mit etwas
kleingeschnittener, frischer Petersilie oder Schnittlauch
garnieren. Servieren.



