Rindfleigchtopt

Fir 4 Personen:

1kg Rindergulasch, etwas Ol, % Gemiisezwiebel, 4 groBe Méhren, %
Sellerieknolle, %2 Stange Porree, 300g griine Bohnen, 300g Mischpilze, Salz,
Pfeffer, Krauter (Petersilie, Rosmarin, Thymian, Oregano), Paprika edelsuR,
Wasser

Zeitbedarf: ca. 20 Minuten Vorbereitung und 4-5 Stunden kocheln mit
gelegentlichem Umriihren

Die geschalte Gemusezwiebel wirfeln, die Mohren schalen und in Scheiben

schneiden, den Sellerie ebenfalls schalen und wiirfeln. Die griinen Bohnen in
jeweils 3-4 Stiicke brechen oder schneiden. Den Porree in schmale Scheiben
schneiden.

Das Rindfleisch in Ol scharf anbraten, dann mit Wasser abléschen und mitsamt
dem Sud in einen grolRen Topf geben. Vom vorbereiteten Gemiise und den
Pilzen sowie der Petersilie einen kleinen Teil (ca. %) fir spater beiseite tun. Den
Rest mitsamt den Ubrigen Krautern in den Topf geben. Mit Wasser auffillen,
bis alles gut schwimmt.

Nun das Ganze aufkochen und dann weiter kdcheln lassen; den Deckel dabei
einen Spalt gedffnet lassen. Mindestens etwa alle 20 Minuten umrihren. Die
Flissigkeit ruhig fast vollstandig verkochen lassen und erst dann immer wieder
mit etwas Flissigkeit auffillen, bis die Flissigkeit etwas mehr als die Halfte des
Inhalts bedeckt.

Nach etwa 4-4 % Stunden (langer schadet nicht) alles kraftig verrihren, dann
das restliche Gemiuise samt Pilzen und Petersilie hinzugeben, den Sud nach
Geschmack mit Salz, Pfeffer und Paprika wiirzen und noch einmal etwa 20
Minuten kdcheln lassen.

Vor dem letzten Schritt kann die ,,Sol3e” auch passiert oder puriert werden.
Dann das Ganze nicht als Eintopf sondern als Gulasch, z.B. mit Kartoffeln und
Rotkohl servieren.



