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T 2-3 Personen

Zutaten:

500 g kichenfertiges
Rindergulasch

500 g Kartoffeln

100 g Champignons

2 Karotten

2 Schalotten

1 Knoblauchzehe

1 TL Rinderbrihepulver

1 TL Lebkuchengewurzpulver
2 EL Tomatenmark

Salz und Pfeffer
aus der Muhle

300 ml trockener Rotwein
200 ml Wasser
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Zubereitung:

Das Rindergulasch waschen und trocken tupfen. Die Kartoffeln schalen
und in kleine Stiicke schneiden. Die Champignons putzen, waschen
und in kleine Stiicke schneiden. Die Karotten schalen und in 5 mm
dicke Scheiben schneiden. Die Schalotten und den Knoblauch schalen
und fein warfeln,

Das Gulasch in dem heifsen Schnellkochtopf anbraten. Kartoffeln, Cham-
pignons, Karotten, Schalotten, Knoblauch, Rinderbriihepulver, Lebkuchen-
gewiirz und Tomatenmark dazugeben und verrihren. Mit Salz und Pfeffer
wiirzen. Mit Rotwein und Wasser abldschen. Den Schnellkochtopf mit
dem Deckel verschlieften. Bei hoher Temperatur so lange kochen, bis der
Druck entsteht. Den Herd auf mittlere Hitze herunterschalten und das
Gulasch 50 Minuten kochen lassen. AnschlieRend den Deckel abneh-
men und das Gulasch mit Salz und Pfeffer abschmecken. Das Gulasch
anrichten und servieren.

Garzeit: g 50 Minuten





