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Speckknodel als Beilage zu Rindgulasch

Zubereitung:

Das Fleisch in ca 3x3 cm groBe Wurfel schneiden.
Die Zwiebel schalen und fein schneiden.

Ol in einen flachen Topf erhitzen und die Fleischwiirfel darin anbraten, Zwiebel
dazugeben, mit Salz und Pfeffer wirzen und weiterbraten bis die gesamte
entstandene FlUssigkeit eingekocht ist.

Tomatenmark und Paprikapulver dazugeben etwas weiterésten dann mit dem
Rotwein abloschen.

Mit Wasser aufgieBen (das gesamte Fleisch bedecken) und ca. 45min kocheln
lassen.

Die fein gehackte Knoblauchzehe, Zitronenabrieb, Majoran und Kimmel
dazugeben mit Salz und Pfeffer nachwuirzen.

Etwas Starke in kalten Wasser auflésen und das Gulasch damit binden.

In der Zwischenzeit die Speckknddel in ca. 2It Salzwasser 10/18 min kochen aus

dem Wasser nehmen und auf einen flachen Teller mit dem Rindsgulasch servieren.

90 Min.
2 Pers.

Zutaten:

4 Speckknddel

400g Rindfleisch fur Gulasch (
Schulter)

200g Zwiebel

100ml kraftigen Rotwein
1El Tomatenmark
1Knoblauchzehe

1Tl Paprikapulver suf3
300ml Wasser

1TL Zitronenabrieb

1Tl Majoran

1TI Kimmel

Salz und Pfeffer
Speisestarke

etwas Ol zum anrdsten

z.B:



