
Jungbullengulasch  in
Senfsauce mit Bandnudeln

In leckerer Senfsauce
Sie freuen sich sicherlich auch darüber, wenn Sie ab und zu
beim Einkaufen auch ein spezielles, preiswertes Stück Fleisch
bekommen. Und nicht immer nach dem Mainstream einkaufen müssen
und immer die gleichen Fleischstücke kaufen. In diesem Fall
konnte  ich  Gulaschfleisch  vom  Jungbullen  erstehen.  Etwas
teurer als das normale, gemischte Gulaschfleisch im Kühlregal
des Discounters. Aber sehr schön von Farbe und Struktur des
Fleisches anzusehen. Und wie sich später nach der Zubereitung
herausstellte, auch sehr, sehr lecker.

Bei einem Gulasch haben Sie ja für die Zubereitung und somit
die Sauce eine große Auswahl. Gängige Sauce sind zum Beispiel
eine  Tomatensauce  mit  Tomatenmark  oder  eine  dunkle
Bratensauce. Dann gibt es noch Weißwein- oder Rotweinsaucen.
Oder Currysaucen. Ich greife hier zu scharfem Bautz’ner Senf
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und bereite eine Senfsauce zu.

Für Flüssigkeit, Sämigkeit und Bindung sorgt einerseits die
Sahne. Zum anderen, um die Sauce ein wenig zu verlängern, der
Chardonnay.

Als Sättigungsbeilage verwende ich dafür deutsche Bandnudeln,
das passt gut zu der zubereiten Sauce.

Für 2 Personen:

500 g Jungbullengulasch
2 Zwiebeln
2 Knoblauchzehen
200 ml Sahne (1 Becher)
200 ml Chardonnay
6 EL Bautz’ner Senf
Salz
schwarzer Pfeffer
Zucker
375 g Bandnudeln

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 4 Std.



Lange geschmort und butterweich
Zwiebeln und Knoblauch putzen, schälen und kleinschneiden.

Öl in einem Topf erhitzen. Zwiebeln, Knoblauch und Fleisch
darin einige Minuten unter Rühren anbraten. Mit Sahne und
Weißwein ablöschen. Mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker
würzen. Den Senf dazugeben.

Alles gut verrühren und bei geringer Temperatur zugedeckt vier
Stunden schmoren lassen.

Kurz vor Ende der Garzeit Bandnudeln in kochendem Wasser 9
Minuten garen. Kochwasser durch ein Nudelsieb abgießen.

Sauce des Gulasch abschmecken.

Bandnudeln  auf  zwei  tiefe  Nudelteller  verteilen.  Gulasch
großzügig mit viel Sauce darüber geben.

Servieren. Guten Appetit!


