Vegaues Jackfruil Gulasch mit Punkelbier
Cin Kezep T von Yaradies futter

Zutaten fur 4 Portionen:

2 grofe weilBe Zwiebeln

100 g frische Champignons

2 Paprikaschoten

3 Karotten

2 Dosen JACKY F. Junge Bio-Jackfruit
2 Knoblauchzehen

2 Lorbeerblatter

3-4 Nelken

1 TL Kimmel

5 TL (gerduchertes) Paprikapulver

500 ml dunkles (Weizen)Bockbier oder
Porter - z.B. Riedenburger DoldenDark,
Giesinger Simonius, Schlenkerla Eiche
(Rauch-Doppelbock)...

400 g Tomaten (gehackt/Passata)
Beilage nach Wahl (Knoddel, Kartoffeln)
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Zubereitung:

Zwiebeln schalen, vierteln und in Streifen schneiden. Champignons putzen in
Scheiben schneiden. Paprika und Karotten waschen und in Wirfelchen oder
Streifen schneiden.

Ordentlich Bratol in einer gro3en Pfanne heil3 machen und das GemUse zusammen
gut anbraten. Es darf stellenweise ruhig schén anbrdunen - wir wollen ja
R&staromen!

Knoblauch fein schneiden und die Jackfruit aus der Dose holen - abgie3en und gut
abtropfen lassen. Dann beides zusammen ebenfalls in die Pfanne geben und
nochmal kurz zusammen anbraten lassen.

Mit dem Bier abldschen, die ganzen Gewdlrze dazugeben, jetzt auch gern schon
etwas Salz hinzufligen, auBerdem die Tomaten und mit geschlossenem Deckel
mindestens 15 Min. kécheln lassen, gern auch langer. Alles Gemuse sollte gut durch
sein und die Jackfruit-Stlckchen zart.

Beilagen zubereiten nicht vergessen! Und dann: guten Appetit!

Kochen
mit Jacky F.

Guten Appetit! Mehr Rezepte auf www.jackyf.com



https://jackyf.com/collections/shop
https://jackyf.com/collections/shop/products/bio-jackfruit-pur

