Rinder-6ulasch

Fiir 4 Personen
Fir das Gulasch:

1,5 kg Rindergulasch 3 EL Speisedl 4 Zwiebeln

1 Knoblauchzehe 100 g Lauch 300 g Karotten

150 g Knollensellerie 2 Zweige Rosmarin 3 Zweige Thymian

2 Lorbeerblétter Salz Pfeffer

80 g Zucker 11 Rotwein

Fiir die Griefinocken:

2 Eier Salz 200 g Weichweizen-Grief3
1 Bund Schnittlauch Pfeffer

Fiir das Gulasch den Backofen auf 240 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen. Das Fleisch kalt
waschen, trocken tupfen und in etwa 3 cm grofie, gleichméBige Wiirfel schneiden. Ol in einer
Pfanne erhitzen. Die Gulaschwiirfel darin portionsweise scharf anbraten.

Zwiebeln und Knoblauch abziehen und grob schneiden. Lauch putzen, Karotten und Sellerie
schélen. Gemiise abspiilen und abtropfen lassen. Kréuter abspiilen, trocken schiitteln und grob
schneiden.

Gemiise wiirfeln, mit den Krdutern und Lorbeerblédttern in einem Bréater mischen. Das Fleisch
iiber das Gemiise geben und mit Wasser auffiillen, sodass alles zu etwa 2/3 mit Fliissigkeit be-
deckt ist. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Den Briter schlielen, das Gulasch im heiflen Backofen etwa 1 % Stunden weich schmoren.
Sobald das Fleisch weich ist, den Briter aus dem Ofen nehmen. Das Fleisch mit einer Gabel aus
dem Schmorfond stechen. Schmorfond in ein Sieb geben, Fond auffangen. Gemiise und Fleisch
zugedeckt beiseite stellen.

In einem weiten Topf die Hélfte vom Zucker karamellisieren. Mit dem Schmorfond Kelle fiir Kelle
abloschen und unter stdndigem Riihren einkochen lassen, bis eine sdmige Sauce entsteht.

In einem weiteren Topf iibrigen Zucker und Rotwein offen auf etwa 1/3 einkochen. Gegebenen-
falls mit Zucker nachwiirzen.

Rotweinsirup und Bratensauce vermengen, abschmecken und das Fleisch untermischen. Im hei-
Ben Ofen bei ca. 80 Grad zugedeckt warmhalten.

Fiir die Griefinocken die Eier in einer Schiissel schaumig anschlagen. 1 TL Salz und Griel unter
stédndigem Schlagen nach und nach einstreuen.

Schnittlauch abspiilen, trocken schiitteln und fein schneiden. Schnittlauch unter die Masse men-
gen, wiirzen und 5 Minuten quellen lassen.

Aus der Masse mit zwei Essloffeln Nocken ausstechen. In einem Topf reichlich Salzwasser auf-
kochen. Die Nocken einlegen und bei schwacher Hitze gar ziehen lassen.

Sobald die Nocken an die Oberfliche steigen und etwa das doppelte Volumen angenommen ha-
ben, sind sie gar.

Nocken mit einer Schaumkelle aus dem Wasser heben, abtropfen lassen.

Gulasch nochmals abschmecken. Gulasch und Nocken auf Tellern anrichten und servieren. Nach
Belieben das Schmorgemiise dazu reichen.
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