Biergulasch mit
Petersilienknodel

Saftiges Gulasch, Knddel und viel Sauce

FUr ein gutes Gulasch braucht man Fleisch und Zwiebeln 1in
gleichem Verhaltnis. Also kamen zu 250 g Rindergulasch noch
250 g Zwiebeln, das entspricht vier Zwiebeln, hinzu. Ich hatte
ein Rezept gefunden, bei dem die Sauce aus Bier und Rinderfond
zubereitet wird. Da ich jedoch eine 0,5-1-Flasche Pils hatte,
reichte dies vollig aus und ich bereitete die Sauce rein aus
Bier zu. Eine Anderung nahm ich noch vor und gab anstelle
einiger Zweige Thymian einen Zweig Rosmarin hinzu. Und die
Sauce habe ich nach dem Garen auch nicht, wie im Rezept
angegeben, mit Mehl abgebunden, sondern relativ lange
reduziert, wodurch sie Geschmack und Samigkeit bekam. Wenn die
Sauce lange reduziert, riecht dann irgendwann die ganze Kiche
nach Bier. Ich musste jedoch wieder einmal feststellen, dass
Zubereitungen mit Bier — in diesem Fall eine Biersauce — doch
immer etwas bitter schmecken. Es liegt vermutlich doch am
Hopfen im Bier. Als Beilage wahlte ich selbst gemachte,
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eingefrorene Petersilienknodel.
Zutaten fir 1 Person:

= 250 g Rindergulasch
=4 Zwiebeln

= 3 Knoblauchzehen

=1 TL Tomatenmark
=0,5 1 Pils

=1 Zweig Rosmarin

=2 frische Lorbeerblatter
= Salz

= schwarzer Pfeffer

= Zucker

= Butter

= 3 Petersilienknodel

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 1 Std.
45 Min.

Zwiebeln und Knoblauchzehen schalen und kleinschneiden. Butter
in einem grolBen Topf erhitzen. Gulasch darin kurz anbraten.
Zwiebeln und Knoblauch dazugeben und mit anbraten. Tomatenmark
dazugeben und ebenfalls kurz anbraten. Mit dem Bier ablodschen.
Rosmarin und Lorbeerblatter dazugeben. Mit Salz, Pfeffer und
einer Prise Zucker wurzen. Zugedeckt bei geringer Temperatur 1
Stunde kocheln lassen.

Dann unzugedeckt bei hoher Temperatur 30-40 Minuten sehr stark
auf etwa ein Drittel der Sauce reduzieren.

Wahrenddessen Wasser in einem Topf erhitzen und
Petersilienknodel im nur noch siedenden Wasser 10-15 Minuten
erhitzen.

Rosmarinzweig und Lorbeerblatter aus der Sauce nehmen. Mit
Salz und Pfeffer abschmecken.
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Auf dem Teller angerichtet

Knodel auf einen Teller geben, Gulasch daneben und viel Sauce
daruber verteilen.

Rahmragout mit
Petersilienknodeln
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Zerkleinerte Beinscheibe mit Sauce auf Knodeln

Gekauft hatte ich vor einigen Wochen zwei Rinderbeinscheiben.
Eine kam sofort in einen Gemuseeintopf, die andere habe ich
eingefroren und sie fur eine Zubereitung wie ein Braten
aufbewahrt. Das tat ich heute, verwendete noch frische
Champignons und bereitete ein Rahmragout zu. Die Beinscheibe
wird im Ganzen gegart, danach aus der Sauce genommen, das
Fleisch kleingeschnitten und der Sauce wieder beigegeben.

Als Beilage wahlte ich Petersilienknodel, die man frisch
zubereiten kann. Ich wahlte frisch zubereitete, aber
eingefrorene, die ich in siedendem Wasser erhitzte.

Zutaten fir 1 Person:

= 1 Beinscheibe vom Rind (etwa 400 g)
» 7-8 weille Champignons

= 2 Schalotten

= 2 Knoblauchzehen

= trockener Weillwein

= 300 ml Bratenfond

= 100 ml Schmand



= Salz
= schwarzer Pfeffer
= Olivenol

= 3 Petersilienknodel

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 1 Std.

Schalotten und Knoblauchzehen schalen und kleinschneiden.
Pilze in dinne Scheiben schneiden. 01 in einem Topf stark
erhitzen, das 01 darf ruhig rauchen, und die Beinscheibe auf
beiden Seiten sehr kross anbraten. Ich wirze das Fleisch und
die Sauce nicht vorher, sondern erst nach dem Garen.
Beinscheibe herausnehmen und das Gemiise mit den Pilzen im 01
etwas anbraten. Beinscheibe wieder hineingeben, mit einem
Schuss trockenem Weilwein abloschen, Fond hinzugeben und
Schmand. Sauce etwas verriuhren und alles zugedeckt bei
geringer Temperatur 1 Stunde kécheln lassen.

15 Minuten vor Ende der Garzeit Wasser in einem Topf zum
Kochen bringen und die aufgetauten Petersilienkndédel im nur
noch siedenden Wasser erhitzen. Beinscheibe aus der Sauce
nehmen, Knochen entfernen — das Mark herausloffeln und essen —
und eventuelle Flechsen am Fleisch. Fleisch kleinschneiden und
wieder in die Sauce zurlckgeben. Kraftig mit Salz und Pfeffer
wlurzen und abschmecken. Ich habe die Sauce zusatzlich, weil
sie fur mich zu wenig Geschmack hatte, etwa 15 Minuten
reduziert, bis sie schon kraftig schmeckte.

Knodel auf einem Teller anrichten, zerkleinern und grofszugig
von dem Fleisch mit der Sauce daruber verteilen.



Gefiillte Gansekeulen mit
Petersilienknodeln

Gansekeule mit Knodel

Die beiden Gansekeulen habe ich entbeint. Ich mache dies in
letzter Zeit in zunehmendem MaBe sehr gern, egal ob Keule,
Schenkel oder Schlegel. Die Gansekeulen wogen zusammen 800 g,
nach dem Entbeinen hatten sie noch 600 g an reinem Fleisch.

Bei diesem Gericht habe ich mehrmals variiert. Fur die Fillung
waren neben Parmesan, Krautern und Ricotta auch Knoblauch und
Eier angedacht. Der Einfachheit halber 1lieB ich jedoch die
letzten beiden Zutaten weg. Bei der Sauce plante ich erst eine
dunkle Sauce, wollte einige eingelegte, grune Pfefferkorner
hinzugeben und eine ganze Chilischote fur Scharfe mitgaren.
Dann uberlegte ich, dass beim Garen der gefullten Gansekeulen
sicherlich geschmolzener Parmesan und auch Ricotta aus der
FGllung in die Sauce laufen wirden. Und somit eher eine helle
Sauce passen wurde, weshalb ich die Keulen nach dem Anbraten
dann auch nur mit WeiBwein abldoschte und damit die Sauce
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bilden liel. Zudem ist jegliches Wiurzen der Sauce unnotig,
denn der Parmesan bringt schon sehr viel Wirze mit.

Zutaten fiir 2 Personen:

= 2 Gansekeulen

Fur die Fullung:

=45 g Parmesan
=100 g Ricotta
=2 grolle, frische Rosmarinzweige

= trockener WeiBwein
= Salz

= schwarzer Pfeffer
=0livenol

=4 Petersilienknodel
= Kichengarn

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 30 Min. | Garzeit 30 Min.

Gansekeulen mit einem scharfen Ausbeinmesser entbeinen. MalSig
jeweils auf beiden Seiten mit Salz und Pfeffer wirzen. Die
Blattchen vom Rosmarin abzupfen, kleinwiegen und in eine
Schussel geben. Frisch geriebenen Parmesan und Ricotta
hinzugeben. Alles gut vermengen. Jeweils eine Halfte der
Fillung langlich auf die Mitte der Fleischseite einer
Gansekeule geben. Fleischteile UuUber der Fullung
zusammenklappen und jeweils mit 2-3 Stuck Kiuchengarn
zusammenschniren. Ol in einer Pfanne stark erhitzen und die
gefullten Gansekeulen mit der Naht nach oben anbraten. Nicht
wenden und auf der oberen Seite noch anbraten, die Gebilde
sind etwas fragil und eventuell wirde von der Fullung
herausfallen. Mit einem grofBen Schuss WeiBwein abldschen.
Zugedeckt bei geringer Temperatur 30 Minuten kocheln lassen.

Wahrenddessen Petersilienknodel zubereiten. Schon zubereitete,



eingefrorene und dann aufgetaute Knddel 10 Minuten in einem
Topf mit siedendem Wasser erhitzen.

Gansekeulen aus der Pfanne heben und auf zwei Teller geben.
Kichengarn entfernen. Die Sauce in eine Fetttrennkanne geben
und vom Fett befreien. Zusatzlich zum verwendeten Olivendl
kommt namlich noch sehr viel austretendes Fett der Gansekeulen
hinzu. Jeweils zwei Knodel zu einer Gansekeule geben,
grollzigig Sauce Uber alles verteilen und servieren.



