
Gulasch-Topf

Leckerer Eintopf

Diesmal bereite ich mit Gulasch eine Art Eintopf zu, in den
ich noch diverses Gemüse gebe.

Ich gebe auch den Reis gleich zu Anfang der Garzeit in den
Topf, damit sich die Aromen besser verbinden.

Zu einem solchen Topf sollte man immer Lorbeerblätter und
Gewürznelken geben, damit die Sauce mehr Gehalt und Geschmack
hat.

Zutaten für 2 Personen:

500 Gulasch (Rind)
2 Zwiebeln
4 Knoblauchzehen
4 Tomaten
1 rote Paprika
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1 Zucchini
1 Tasse Basmari-Reis
800 ml Gemüsefond
2 Lorbeerblätter
2 Gewürznelken
süßes Paprika-Pulver
Salz
Pfeffer
Petersilie
Butterschmalz

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 60 Min.

Zwiebeln  und  Knoblauchzehen  schälen  und  kleinschneiden.
Restliches  Gemüse  putzen  und  in  grobe  Stücke  zerteilen.
Petersilie kleinwiegen.

Butterschmalz in einem Topf erhitzen und Gulasch darin kräftig
anbraten, so dass sich viele Röststoffe auf dem Topfboden
bilden.

Zwiebeln und Knoblauch dazugeben und mit anbraten. Restliches
Gemüse  dazugeben.  Mit  Fond  ablöschen.  Röststoffe  mit  dem
Kochlöffel vom Topfboden lösen. Reis dazugeben. Lorbeerblarr
und Nelken hinzugeben. Mit Paprika-Pulver, Salz und Pfeffer
kräftig würzen. Zugedeckt bei geringer Temperatur 60 Minuten
köcheln lassen.

Sauce abschmecken. Gulasch-Topf in zwei tiefe Teller verteilen
und mit Petersilie garnieren. Servieren.


