Rindergulasch (Pressure Cook)

Zutaten flir 4 Personen:

600 g Rindergulasch
2-3 EL Olivendl

1 GemUsezwiebel

4 mittelgroRe Karotten
2 rote Paprikaschoten
3 Knoblauchzehen

50 g Friihstiicksspeck (optional)

1 EL Tomatenmark
250 g braune Champignons

1 EL gerduchertes Paprikapulver

1 TL Cayennepfeffer
1/2 TL Chiliflocken (optional)
250 ml Rinderbriihe

1-2 EL Speisestérke, mit kaltem

Wasser angeriihrt (optional)
Salz, Pfeffer aus der Muhle
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1. Gemiisezwiebeln schalen
und grob wiirfeln. Karotten
schélen und schrég in
Scheiben schneiden.
Paprikaschoten vierteln,
putzen und quer in Streifen
schneiden. Knoblauchzehen
schalen und fein hacken.
Champignons putzen und in
dickere Scheiben schneiden.
2. Fleischwiirfel mit Kiichen-
tiichern trocknen. Gerat auf
Sauté Hi schalten. Ein Drittel
des Fleisches in Olivendl
bréunen, in Alufolie ruhen
lassen. Mit den anderen
Dritteln ebenso verfahren.

3. Auf Sauté Lo umschalten.
Zwiebeln, Karotten und
Paprika und den Friihstiicks-
speck im verbliebenen Fett
unter Riihren anbraten,
Knoblauch unterriihren.
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4. Rinderbriihe angiel3en,
mit gerduchertem Paprika-
pulver und Cayennepfeffer
wrzen.

Mit Cancel ausschalten

5. Deckel vorschriftsméRig
schlieBen, das Ventil
schlieBen, auf Pressure
Cook Hi schalten und die
Zeit auf 25 min einstellen.
6. Nach dem Zeitablauf mit
Cancel ausschalten, 10
min warten und dann den
Druck vorsichtig manuell
abbauen. Den Deckel
vorsichtig 6ffnen.

7. Optional kalt angertihrte
Speisestarke einriihren,
auf Sauté Hi schalten und
alles kdcheln lassen, bis
die Sauce andickt. Mit Salz
und Pfeffer abschmecken.
Mit Cancel ausschalten.

Hinweise:

Kann man auch mit Kalbs-
gulasch so realisieren.
Anstelle von Speisestérke
kann man 50 ml Sahne oder
3 EL Creme fraiche verwen-
den. Als Beilage eignen sich
besonders Semmelknddel
und griine Bohnen.

Schlagworte:

mittel, Zubereitung ca. 30
min, Gesamtzeit ca. 60 min,
Hauptspeisen, Fleisch, Rind,
deutsch
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