b,
Wa\flﬂie_ O
Gulasch vom Rind
mit Schalotten und Paprika

i Paprikaschoten /‘

JEL  Butterschmalz -

[ kl. Dose Tomatenmark ’ Sis i m

600g Gulasch vom Rind
400g Schalotten

200 ml Rotwein

400ml Brahe | "W
I/2TL  Kimmel A 7
| Zehe  Knoblauch \ P/

etwas  Zitronenschale, abgerieben
2 Prisen Majoran

2 Prisen Paprikapulver

2 Prisen Cayennepfeffer

Paprika in grobe Stiicke schneiden, in einer Bratpfanne oder Bréter mit etwas Butterschmalz anbraten und zur Seite
stellen.

Schalotten abziehen, halbieren und mit etwas Butterschmalz anriisten. Ebenfalls zur Seite stellen.

Kiimmel, Knoblauch, Zitronenabrieb, Majoran, Cayenne und Paprikapulver vermengen und im Mirser oder mit einem
Messer zerklginern.

Das in [ca. dcm groRe] Stiicke geschnittene Fleisch portionsweise mit Butterschmalz gut anbraten und Farbe nehmen
lassen. AnschlieBend die Schalotten dazu geben, Tomatenmark zufiigen und kurz anristen lassen. Mit Wein ablischen
und [fast] verkochen lassen. Mit Briihe auffiillen, Gewiirzmischung zufiigen und mit Deckel ca. 1.5 Std. garen.

AbschlieRend die angebratenen Paprikawiirfel zufiigen und weitere 15 Min. kochen lassen. Ist die Sauce noch nicht samig
genug, [respektive zu flissig] gegebenenfalls ohne Deckel noch etwas einkochen.

[Ich bevorzuge dazu grobe Spiralnudeln, Salz- oder Bratkartoffeln - je nach persinlichen
Geschmack, kann man auch einen guten Liffel Schmand oder saure Sahne auf das Gulasch geben]
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