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Gulasch mit feiner Würzsauce

Rezepturnummer: ER2600672

Ausgangsmaterial:
400 g Rindfleisch

400 g Schweinefleisch S II

Gewürze & Hilfsmittel:
1000 g Feine Würzsauce Gulasch (LEH)5000200

Ablauf der Verarbeitung:

Das Gulasch in grobe Würfel schneiden, anbraten, mit

Salz und Pfeffer würzen, anschließend mit der Sauce

angießen.

Zutaten:

Rindfleisch, Schweinefleisch, Wasser, Zwiebeln,

modifizierte Stärke, Branntweinessig, natürliches Aroma,

Speisesalz, Tomatenmark, Gewürze, Paprikapulver

geräuchert (Paprika, Rauch), Rindfleischextrakt,

Verdickungsmittel: E 415 Xanthan, Karamellzuckersirup,

Kräuter, Konservierungsstoff: (E 211 Natriumbenzoat, E

202 Kaliumsorbat)

Zubereitung:

Im Topf bei mittlerer Hitze mit Deckel ca. 1 Stunde

schmoren.

Im Backofen bei +180 Grad mit Deckel für ca 1.5 Std

schmoren.

Nährwerte:
Brennwert 99 Kcal

Brennwert 413 KJ

Eiweiß 8.2 g

Kohlenhydrate 3.2 g

Zucker 1.2 g

Fett 5.7 g

gesättigte Fettsäuren 2 g

Salz 0.8 g


