Gulasch-Topf

Leckerer Gulasch-Topf

Ich hatte zwei in einer Paprika-Marinade marinierte Schweine-
Nackensteaks Ubrig. Dies 1ist eigentlich eher Fleisch zum
Kurzbraten. Aber wer sagt denn, dass die Nackensteaks nicht
auch zum Schmoren und z.B. zum Zubereiten eines Gulaschs
verwendet werden konnen?

Ich gebe in das Gulasch noch Kartoffeln und Bohnen hinzu und
gare sie in der Rotwein-Sauce mit. Somit bereite ich einen
richtigen Gulasch-Topf zu.

Zutaten fiir 1 Person:

=2 1in Paprika-Marinade marinierte Schweine-Nackensteaks
(etwa 300 q)

= 2 Kartoffeln

= 5 Bohnen

= 2 weille Champigons
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= 2 Schalotten

= 2 Knoblauchzehen

= Chianti

= Gemusefond

= sulles Paprikapulver
= Salz

= Pfeffer

» Petersilie

= Butter

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 30 Min.

Schalotten und Knoblauchzehen schalen und kleinschneiden.
Champignons in Scheiben schneiden. Kartoffeln schalen und in
Warfel schneiden. Bohnen putzen und grob zerkleinern.
Nackensteaks grob zerkleinern. Petersilie kleinwiegen.

Butter in einem Topf erhitzen und Nackensteaks, Schalotten,
Knoblauch und Champignons darin anbraten. Es sollen sich
schone Rostspuren am Topfboden bilden. Kartoffeln und Bohnen
dazugeben. Mit einem sehr grollen Schuss Rotwein abloschen.
Etwas Fond dazugeben. Mit Paprikapulver, Salz und Pfeffer
wurzen. Alles gut verruhren und zugedeckt bei geringer
Temperatur 30 Minuten kocheln lassen. Sauce abschmecken.

Gulasch-Topf in einen tiefen Teller geben, mit Petersilie
garnieren und servieren.



