crupee OHUP

Amerikanisches Gulasch -
herzhaftes One-Pot-Rezept

Zutaten (fiir 4 Portionen)

750 g Rinderhack

200 g Makkaroni

Zubereitungszeit: 10 min 400 g Cocktailtomaten

Kochzeit: 35 min 400 g gehackte Dosentomaten

Gesamtzeit: 45 min 1 Stiick(e) rote Paprika
Portionen: 4 Personen 1 Stiick(e) Zwiebel

Kalorien p.P.: 680 kcal 2 Stiick(e) Knoblauchzehen

150 ml Briihe plus zusatzlich etwas Wasser oder Briuhe

zum Nachgielden

2 Essloffel Ol

2 Teel6ffel Fuchs Paprikapulver, rosenscharf gemahlen
1 Teeloffel Ostmann Oregano, gerebelt

1 Stilick(e) Ostmann Lorbeerblatt

1 Essloffel Kattus WorcestersoRRe

Ostmann Tafelsalz (nach Geschmack)

Ostmann schwarzer Pfeffer, gemahlen (nach Geschmack)
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Zubereitung des Gulaschs nach

amerikanischer Art

Schritt 1: Gemiise vorbereiten

Zwiebel und Knoblauchzehen schalen und fein hacken.
Die Paprika waschen, das Kerngehduse entfernen und das
Fruchtfleisch in gleichmaRige, kleine Wiirfel schneiden.
Die Cocktailtomaten ebenfalls abwaschen und je nach

Grolte halbieren oder vierteln.

Schritt 2: Hackfleisch anbraten

Erhitze das Ol in einem groRen Topf oder Brater bei
mittlerer bis hoher Hitze. Gib das Rinderhack hinein und
brate es unter gelegentlichem Riihren und Zerkleinern
mit einem Kochloffel kriimelig und leicht gebraunt an. Gib
dann die Zwiebelwiirfel und die Paprikawtirfel dazu und
brate sie weitere 2-3 Minuten mit, bis die Zwiebeln glasig
werden. AnschlieRend den Knoblauch und die
Cocktailtomaten hinzufligen und alles 5-8 Minuten unter

gelegentlichem Riihren diinsten.

Schritt 3: Abloschen, wiirzen und kocheln lassen
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Losche alles mit der Briihe ab und l0se dabei den
Bratensatz vom Topfboden. Giefse nun die Dosentomaten
auf und wiirze das amerikanische Gulasch grofRziigig mit

Paprikapulver, Oregano, Salz, Pfeffer und der

WorcestersoRe. Das Lorbeerblatt dazulegen und alles bei

niedriger Hitze 15 Minuten leise kocheln lassen.

Schritt 4: Makkaroni garen und servieren

Die ungekochten Makkaroni direkt in den Topf geben und
griindlich unterriihren, damit sie gleichmal3ig von der
SoRe bedeckt sind. Die Hitze etwas reduzieren und das
Gulasch weitere 8-12 Minuten kocheln lassen, bis die
Nudeln al dente sind. Dabei gelegentlich umrihren. Falls
die Solde zu stark eindickt oder die Nudeln nicht
vollstandig bedeckt sind, noch etwas Briihe oder Wasser
nachgieRen, damit die Makkaroni gleichmaRig garen. Das
Lorbeerblatt herausnehmen und das amerikanische
Gulasch nach Belieben mit geriebenem Kase oder

frischen Krautern bestreut servieren.

Zusatztipp fiir Gulasch
amerikanischer Art

Fur die klassische amerikanische Optik empfehlen sich
kurze Makkaroni in Ellenbogenform - wer diese nicht
findet, kann problemlos auf Fusilli oder Penne
zurlickgreifen. Beide Nudelsorten nehmen die wiirzige

Tomatensol’e genauso gut auf.


124c71d524604ccbad6042edce3ac799/navigation/deaa11a278cd42adb3bb3089469c22a7#
124c71d524604ccbad6042edce3ac799/navigation/d9279975b08f45f88f8efbecdf219aed#
124c71d524604ccbad6042edce3ac799/navigation/9174f566318d4d2a8a9284713109b25c#
124c71d524604ccbad6042edce3ac799/navigation/daff22a1a80e4c03b511505708ed9d1a#
124c71d524604ccbad6042edce3ac799/navigation/019536deb0d17b34a04e562809a2c648#
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Wer es etwas scharfer mag, gibt noch eine kraftige Prise

Cayennepfeffer oder Chiliflocken mit in den Topf. Das

Gulasch nach amerikanischer Art lasst sich auRerdem
hervorragend vorbereiten: Am nachsten Tag schmeckt es
oft noch intensiver, da die Aromen liber Nacht

durchziehen konnen.


124c71d524604ccbad6042edce3ac799/navigation/0194e0faeb4d7054ae82255d5da8065b#
124c71d524604ccbad6042edce3ac799/navigation/01949713e67d71818d7b73e7b97552f4#

