
Zwiebel-Gulasch  mit
Tagliatelle

Leckeres Gulasch

Eigentlich  wollte  ich  ein  urdeutsches  Gericht  zubereiten,
Rindergulasch mit Nudeln. Und wollte dafür deutsche Bandnudeln
verwenden. Leider hatte ich von diesen nicht mehr genügend
vorrätig. Und so griff ich eben zu italienischen Bandnudeln,
nämlich Tagliatelle.

Das Gulasch bereite ich mit gleichen Anteilen Rindergulasch
und Zwiebeln respektive Schalotten zu.

Für die Sauce verwende ich die vor einigen Tagen zubereitete
Bratensauce und bereite ein leckeres Sößchen zu.

Ich gebe nur zusätzlich noch eine kleingeschnittene Peperoni
für etwas Schärfe in die Sauce.
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Mein Rat: Ein gutes Gulasch gehört lange geschmort. Ich gare
es 60 Minuten.

Zutaten für 2 Personen:

500 g Rinder-Gulasch
250 g Zwiebeln
250 g Schalotten
3–4 Knoblauchzehen
1 rote Peperoni
600 ml Bratenfond
250 g Tagliatelle
süßes Paprika-Pulver
Salz
Pfeffer
Butterschmalz

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 60 Min.

Zwiebeln,  Schalotten  und  Knoblauchzehen  schälen  und
kleinschneiden. Peperoni putzen und quer in Ringe schneiden.
Petersilie kleinwiegen.

Butterschmalz in einem Topf erhitzen und Zwiebeln, Schalotten,
Knoblauch  und  Gulasch  darin  kräftig  anbraten.  Peperoni
 dazugeben. Bratenfond hinzugeben. Mit Paprika-Pulver, Salz
und Pfeffer kräftig würzen. Zugedeckt bei geringer Temperatur
60 Minuten köcheln lassen. Sauce abschmecken.

10  Minuten  vor  Ende  der  Garzeit  Pasta  nach  Anleitung
zubereiten.

Pasta in zwei tiefe Nudelteller geben. Gulasch mit Zwiebeln
und  viel  Sauce  großzügig  darüber  geben.  Mit  Petersilie
garnieren. Servieren.


