Charly’s Biergulasch ey

Zutaten fiir 4 Portionen

1 kg Gulasch gemischt
4 Karotten

1/2 Knollen-Sellerie

2 Zwiebeln

2 Essloffel Ol

3 Essloffel Tomatenmark
1-2 Essloffel Mehl

500 ml dunkles Bier

500 ml Fleischbriihe

je 4 Stiele Thymian und Majoran
Salz, Pfeffer

Karotten in dickere Scheiben schneiden, Sellerie wiirfeln.
Zwiebeln in Streifen schneiden. Ol erhitzen, Fleisch darin scharf
anbraten. Gemuse zugeben und kurz mitbraten.

Tomatenmark einrtihren und anrosten. Mit Mehl bestauben, kurz
mitrosten. Mit Bier und Briihe unter Riihren abloschen.

Die Krauter hacken und zum Fleisch geben, salzen und pfeffern.
Fleisch zugedeckt bei kleiner Hitze 1 1/2 bis 2 Stunden

schmoren lassen.

Als Beilage empfehlen wir

Semmelknodel und
gemischten Salat.
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