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	G&C

Servicegesell. mbH

für Alten- und Pflegeheime


	Qualitätshandbuch
	Geltungsbereich:

Küche


Rezeptur
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40

Hirschgulasch mit Rosenkohl und Spätzle

Zutaten für
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Portionen

	4.000
	g
	Hirschgulasch

	3.000
	g
	Champignons

	2.000
	g
	TK-Rosenkohl

	2.000
	g
	Spätzle (vorgekocht)

	2.000
	ml
	Fleischbrühen (Instant)

	500
	g
	Preiselbeeren (aus dem Glas, ohne Zucker)

	50
	St.
	Wacholderbeeren

	40
	Messerspitzen
	Salz

	30
	St.
	Gewürznelken

	20
	EL
	Rotwein

	20
	EL
	saure Sahne (10 % Fett)

	20
	St.
	Zwiebeln

	20
	Messerspitzen
	schwarzer Pfeffer

	20
	TL
	Senf

	10
	Prisen
	Paprikapulver (edelsüß)

	10
	St.
	Lorbeerblätter

	10
	EL
	Sonnenblumenöl


Zubereitung

1. Arbeitsschritt Die Zwiebeln schälen und würfeln. Das Öl in einem Bratentopf erhitzen. Die Zwiebel und das Gulasch darin kräftig anbraten. Gewürze, Brühe und Wein hinzufügen und alles im geschlossenen Topf ungefähr 1 1/2 Stunden schmoren. 

2. Arbeitsschritt Den Rosenkohl in wenig Salzwasser etwa 20 Minuten garen. 

3. Arbeitsschritt Die Champignons in Scheiben schneiden. Mit den Preiselbeeren, der sauren Sahne und dem Senf zum Gulasch geben und alles nochmals aufkochen lassen. 

4. Arbeitsschritt Die Spätzle in ausreichend Salzwasser kurz erwärmen. Den Rosenkohl abgießen. Den Gulasch zusammen mit dem Rosenkohl und den Spätzle servieren. 

Tipp: 
Falls etwas Gulasch übrig bleibt, kann es in der Sauce eingefroren werden.

Energiegehalt pro Portion:

Energie (Kilokalorien): 262 kcal

Energie (Kilojoule): 1.097 kJ

Broteinheiten: 1,44 BE

Kohlenhydrate, resorbierbare: 17,59 g

Eiweiß: 24,49 g

Fett: 9,41 g

Ballaststoffe: 5,62 g
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