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cewlize Rezeptideen
w

Schwabe

Hornbacher Klostertopf

Zutaten fiir 4 Personen:
- 1kg Rindergulasch
- 3ELOI
- 2grolRe Zwiebeln
- Y| Bier
- 1grolRe Dose griine Bohnen oder frische Bohnen
- 2 EL Schwabes Hornbacher Klostertopf - Gewiirz
- 1Dose Mischpilze, oder 1 Pack Schwabes getrocknete Champignons

Zubereitung:

Rindergulasch, 2 EL Schwabes Hornbacher Klostertopf - Gewiirz und

3 EL Ol gut vermengen und (iber Nacht ziehen lassen.

Am ndchsten Tag das Fleisch in einen Topf geben, die Zwiebeln wiirfeln,
untermischen und mit dem Bier auffiillen. Das Ganze zum Kochen bringen
und ca. 1% Stunden leicht kécheln lassen. Kurz bevor das Fleisch gar ist, die
Mischpilze zugeben, danach mit Kartoffelmehl andicken und die Bohnen
dazugeben.

Eventuell noch mit etwas Schwabes Hornbacher Klostertopf-Gewiirz
abschmecken.

Als Beilage eignen sich sehr gut Nudeln und griiner Salat.

Wir wiinschen lhnen einen guten Appetit!



