KALBSGULASCH

Zutaten fur Portionen

2 kg Kalbfleisch, aus der Keule @
2 groBe Zwiebel(n)

400 gPilze, (Pfifferlinge oder Champignons) MODELC
4 ELHonig JO YCE

800 mlKalbsfond

300 mlWein, weiB MORE/VA
1 Glas Madeira

100 mlSahne

1Ei(er), davon das Eigelb

1 TLEstragon, gerebelt

Zubereitung

Das Fleisch in Wirfel schneiden, dabei Fettstellen und Sehnen entfernen, leicht salzen und pfeffern.
Die Zwiebel halbieren und in feine Ringe schneiden, die Pilze putzen und in Scheiben schneiden.

Im Schmortopf das Fleisch (ggf. in Portionen) in etwas Ol von allen Seiten gut anbraten und aus
dem Topf holen. Wieder etwas Ol in den Bratenfonds und darin die Zwiebeln leicht anbrdunen. Den
Honig dazugeben und ein paar Minuten glasieren. Das Fleisch wieder dazugeben, einige Minuten
unter Rihren durchdiinsten und mit dem Wein abléschen. Gut durchrihren, dann den Estragon und
die Brihe dazugeben. Kurz aufkochen und bei milder Hitze in 1%2 Stunden alles weich kdcheln.
Nach einer Stunde Kochzeit das Gulasch mit Madeira abschmecken. Sahne und Eigelb verschlagen
und einridhren. Fur die abschlieBende feine Geschmacksnote kann man etwas Mandelmus
unterrihren, flur weiteres Andicken einen Brei aus 2 TL Pfeilwurzelmehl und 2 EL WeiBwein
unterrthren.
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