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Zutaten

fiir 4 Portionen

500 g Zwiebeln

3 Gewlirz Gurken

20g Butter Schmalz

S500g Schweine Gulasch

1TL Schwarze Pfeffer Kbrner

1 Lorbeer Blatt

2 Gewlirz Nelken
Ptfeffer aus der Miihle
Salz

0,4L Rinder Fond

1EL Panier Mehl

2TL eingelegte Kapern

500 g Kartoffeln

1 EL Petersilie

S0g rote Beete Scheiben

Zubereitung

Zwiebeln und Gewiirz Gurken in kleine Wiirfel schneiden. In einem Schmor Topf
Schmalz erhitzen. Gulasch kraftig anbraten. Pfeffer Korner, Lorbeer Blatt und
Nelken zufiigen. Gulasch aus dem Topf nehmen. Zwiebeln zufiigen und kraftig
anschmoren. Gurken untermischen das Gulasch zuftigen. Mit Pfeffer und Salz
wiirzen. Fond angiefien. Einen Deckel auflegen. Kurz autkochen. Temperatur auf
niedrige Stufe stellen. Westfilischen Gulasch 90 Minuten sanft schmoren. Die
Sauce mit Panier Mehl leicht binden. Kapern untermischen. Salz-Kartoffeln
kochen, abgiefien und abdampfen lassen. Petersilie fein hacken und tiber die
Kartoffeln streuen. Westfilischen Gulasch mit Petersilien-Kartoffeln und Rote
Beete anrichten.

Dazu empfehlen wir den leckeren Montepulciano aus unserem Weinsortiment.

Wir wiinschen Ihnen und Ihren Gésten einen guten Appetit!
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