
Bier-Gulasch  mit
Kartoffelstampf
Ich  habe  dieses  Gericht  vor  einigen  Tagen  schon  einmal
zubereitet. Es hat hervorragend geschmeckt.

Ich hatte im Gefrierschrank noch ein Stück Schweine-Nacken mit
Knochen, so habe ich das Gericht nochmals zubereitet.

Der  Vollständigkeit  halber  gebe  ich  hier  nochmals  die
komplette  Zubereitung  des  Gerichts  an.

Ich bereite das Gulasch aus Schweine-Nacken zu.

Dazu entferne ich vom Schweine-Nacken den Knochen.

Dann schneide ich den Nacken in grobe Stücke.

Ich brate dieses Fleisch in Öl kross an.

Und lösche mit einer Dose Pils ab.

Die Gewürze und Kräuter, die ich gewählt habe, gebe ich in ein
Gewürzsäckchen, gare diese dann in der Sauce mit und kann dann
nach dem Garen die Gewürze sehr leicht wieder aus der Sauce
entfernen.

Nur die Kapern und den Senf gebe ich direkt in die Sauce
hinzu.

Als Beilage Kartoffelstampf, den ich sehr gerne esse. Ich
verfeinere ihn mit einem großem Stück Butter. Und würze ihn
mit Muskat, Salz, Pfeffer und Zucker.

 

[amd-zlrecipe-recipe:1135]

https://www.nudelheissundhos.de/2020/07/19/bier-gulasch-mit-kartoffelstampf/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/07/19/bier-gulasch-mit-kartoffelstampf/

