Rindergulasch

Flir 4-6 Personen

Zutaten:

Gulaschgewiirz:
1 kg Rindfleisch, Nuss, Bug od. 2 Knoblauchzehen
Zungenbug 1TL Salz
800g Zwiebeln 2 TL Kimmel
50 g Butterschmalz 1 Zweig Majoran, Blattchen
1-2 TL Paprikapulver, edelstB 1 abgeriebene Schale einer
1 EL Tomatenmark Zitrone (unbehandelt)

1,2L Rinderfond
schwarzer Pfeffer
2 Lorbeerblatter

Vorbereitung 45 Minuten, Kochzeit 60 Minuten

Ungarisches Gulasch (Variante):

Fir das Gulaschgew(rz die geschélten Knoblauchzehen mit den restlichen Zutaten sehr fein
hacken. Das Fleisch in 3 cm groB wirfeln. Die Zwiebeln schélen und in feine Streifen schneiden.

Das Fleisch in einem Schmortopf im heiBen Butterschmalz portionsweise von allen Seiten gut
anbraten, in ein Sieb geben und abtropfen lassen.

Die Zwiebel im restlichen Fett goldgelb braten. Mit dem Paprikapulver bestauben, dann das
Tomatenmark dazugeben und alles bei mittlerer Hitze kurz anrésten. Den Fond angieBen und
alles einmal aufkochen.

Das Fleisch in den Topf geben und alles mit Pfeffer und Gulaschgew(rz wiirzen, Lorbeerblatter
zugeben. Das Gulasch zugedeckt bei milder Hitze ca. 1 Stunde schmoren.

Das Fleisch aus der Sauce nehmen. Die Sauce durch ein Sieb geben, evtl. nachwirzen. Speise-
starke und mit etwas Wasser glatt rihren und die Sauce damit binden. Fleisch wieder zugeben
und erwarmen. Dazu passen Spétzle oder Reis und griiner Salat.

Fleisch, Zwiebeln fein gewdrfelt nach Rezept wir-
zen mit 2 EL Paprika edelsUB, Salz, Pfeffer, Toma-
tenmark, 1L heiBes Wasser zum AblSschen,
Speisestérke u. etwas Bratensaucenpulver zum
Binden




