w1 Kochwerkstatt
4 Wiesbaden
Hier findest du das Rezept fiir unser Kalbsrahmgulasch aus dem Kochkurs ,Heimatliebe”

Kalbsrahmgulasch

Zutaten:

1 kg Kalbsfleisch fur Gulasch, z.B. Rolle
2 Zwiebeln

6 Braune Champignons
250ml Weilswein

300ml Madeira

1 Liter Brihe

Y% L Sahne

Salz

Pfeffer

Thymian

Knoblauch

Kimmel

Muskat

Zubereitung:
Kalbsfleisch wiirfeln, Zwiebeln wirfeln. Champignons vierteln.
Fleisch in einem hohen Topf kurz heifS anbraten und herausnehmen.

Zwiebeln, Pilze, Knoblauch und Thymian in den Topf geben, goldbraun anbraten. Dabei alle Gewurze
hinzufigen. Mit Madeira und Weillwein abloschen.

Bruhe aufgiefSen. Das Fleisch in einem Sieb in den Fond stellen, sodass alles gut bedeckt ist. Nun


https://www.kochwerkstatt-wiesbaden.de/kochkurs-heimatliebe-deutsche-kueche/

zugedeckt ca. 1 %2 Stunden abgedeckt kocheln lassen.
Wenn das Fleisch gar und weich ist das Sieb entnehmen.

Fond etwas ein reduzieren lassen, Sahne aufgiefSen etwas abbinden mit Starke und purieren.
Anschlieffend durch ein Haarsieb streichen und das Fleisch wieder in die SofSe geben.
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