Angus’ Beef and Ale Stew

Ergibt: 4 ordentliche Portionen

Zubereitungszeit: circa 2% Stunden

Zutaten:
- 800 g Rindergulasch - 250 ml Rinderfond oder kraftige
- 2-3 grol3e Kartoffeln Rinderbriihe
- 3 Karotten - 500 ml Ale (alternativ Kellerbier)
- 1 groRe Zwiebel - 1 EL Worcestersauce

- Ol zum Anbraten
- Salz und Pfeffer

1 Stange Lauch

Zubereitung

1.

Kartoffeln, Karotten, Zwiebel und Lauch putzen. Zwiebel fein, das librige Gemise in
mundgerechte Stilicke schneiden.

Etwas Ol in einem groRRen Topf oder Schmortopf erhitzen und das Rindergulasch
portionsweise kraftig anbraten.

Das Fleisch mit Salz und Pfeffer wiirzen. AnschlieBend das vorbereitete Gemiise
hinzufliigen und kurz mit anbraten.

Das Ale angie3en und den Bratensatz vom Topfboden 16sen. Danach den Rinderfond
oder die Briihe sowie die Worcestersauce hinzufiigen und alles gut verriihren.

Den Eintopf einmal aufkochen lassen, anschlieRend die Hitze reduzieren und
zugedeckt etwa 2 Stunden sanft kocheln lassen. Dabei alle 20 Minuten umriihren und
bei Bedarf etwas Briihe oder Wasser nachgie3en.

Vor dem Servieren noch einmal abschmecken und nach Belieben mit Salz und Pfeffer
nachwdirzen.

Lass es dir sohmecken! Besonders gt passt fﬁ/&am hellos Baernbrot oder ein éz(as;wz}/e@
Wedlbpot daza,

Ein Rezept aus Castle MacKraig - www.RiekeFenning.de



