
Gulasch in Rotwein-Sauce mit
Penne Rigate

Leckeres Gulasch auf Pasta

Diesmal ein einfaches Rinder-Gulasch. In einer Rotwein-Sauce.

Dazu wähle ich als Beilage Pasta.

Zutaten für 1 Person:

250 g Gulasch (Rind)
125 g Penne Rigate
1 Schalotte
2 Knoblauchzehen
1 Lauchzwiebel
200 ml Chianti
Paprikapulver
Salz
schwarzer Pfeffer
Butter
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Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 30 Min.

Schalotte  und  Knoblauchzehen  schälen  und  kleinschneiden.
Lauchzwiebel  putzen  und  in  Ringer  schneiden.  Petersilie
kleinwiegen.

Butter in einem kleinen Topf erhitzen. Schalotte, Knoblauch,
Lauchzwiebel  und  Gulasch  darin  anbraten.  Mit  Rotwein
ablöschen.  Mit  Paprikapulver,  Salz  und  Pfeffer  würzen.
Zugedeckt bei geringer Temperatur 30 Minuten köcheln lassen.

10  Minuten  vor  Ende  der  Garzeit  Pasta  nach  Anleitung
zubereiten.

Während der Zubereitung der Pasta die Sauce unzugedeckt bei
mittlerer  Temperatur  auf  etwa  die  Hälfte  der  Flüssigkeit
reduzieren. Abschmecken.

Pasta in einen tiefen Nudelteller geben. Gulasch mit Sauce
darüber verteilen. Mit Petersilie garnieren. Servieren.


