Stierhoden-Gulasch in dunkler
Sauce mit Spaghetti

Leckeres Gulasch

Sie werden erstaunt sein Uber diese Zubereitung. Eventuell
haben Sie gedacht, dass man Innereien, und hier speziell
Stierhoden, in dieser Weise nicht zubereiten kann. Aber was
mit Rinderleber oder -niere gelingt, gelingt auch mit
Stierhoden. Er ist eine Druse wie auch die anderen beiden
Innereien.

Und 2 Stunden beli geringer Temperatur geschmort wird er
butterzart und einfach kostlich. Die Aromen in der Gemlsebrihe
verbinden sich. Das hinzugegebene Gemuse schmilzt beim langen
Schmoren, ist optisch fast nicht mehr wahrnehmbar und bildet
somit eine leckere, samige Sauce.

Wenn Sie nicht so sehr zu Spaghetti tendieren, bereiten Sie
einfach eine andere Pastasorte zu. Das Gericht schmeckt auch
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damit.

Fir 2 Personen:

= 2 Stierhoden (a 250 g)
=2 grolle, weiBe Zwiebeln
= 4 Lauchzwiebeln

= 4 Knoblauchzehen

= ein Stuck Bio-Ingwer
=1 1 Gemusebrihe

» Paprikapulver

= Salz

= schwarzer Pfeffer

= Zucker

= 01

= 350 g Spaghetti

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Schmorzeit 2
Stdn.

—




Mit samiger Sauce
Stierhoden von der auBeren Hodenhaut befreien. Sie finden dazu

eine Anleitung in dem Stierhodenrezept vom 24.12.2023.
Dann Stierhoden in grobe Wurfel schneiden.

Gemuse putzen, gegebenenfalls schalen und kleinschneiden.
Ingwer auf einer feinen Kichenreibe in eine Schale reiben.

0l in einem Topf erhitzen und Gemiise darin glasig diinsten.
Hoden dazugeben und mit anbraten. Mit der GemlUsebruhe
abloschen. Ingwer dazugeben. Mit Paprikapulver, Salz, Pfeffer
und einer Prise Zucker wirzen. Alles verruhren und zugedeckt
bei geringer Temperatur 2 Stunden schmoren.

Kurz vor Ende der Garzeit Spaghetti in kochendem, leicht
gesalzenem Wasser 7 Minuten garen.

Sauce des Gulasch abschmecken.

Spaghetti auf zwei tiefe Pastateller verteilen. Gulasch mit
viel Sauce grolSzugig daruber geben.

Servieren. Guten Appetit!



