Rinder Gulasch

minimaler Aufwand, maximal Tlecker

4 PERSONEN CA.2-2,5STUNDEN

ZUTATEN

800 g Rinder Gulasch

2 Zwiebeln, grob gehackt

2 Knoblauchzehen, fein gehackt

2 EL Tomatenmark

1 Paprikaschote, in Streifen geschnitten (optional)
500 ml Rinderfond oder Briihe

200 ml Rotwein (oder zusatzlich Briihe)

2 EL Paprikapulver (edelsufR)

1 TL Paprikapulver (rosenscharf, optional)

2 EL Ol (z. B. Sonnenblumen- oder Rapsél)

1 Lorbeerblatt

Salz und Pfeffer nach Geschmack

Optional: 1 TL Kimmel oder Majoran fir mehr Aroma

BEILAGEN-VARIANTEN
Kartoffeln, Nudeln, Spatzle oder einfach frisches Brot.

FLEISCHEREI & PARTYSERVICE Q

WARNECKE =23%

ZUBEREITUNG

FLEISCH ANBRATEN
Das Ol in einem groRen Topf erhitzen. Das Fleisch portionsweise anbraten,

bis es von allen Seiten gut gebradunt ist. Herausnehmen und beiseitestellen.

ZWIEBELN UND KNOBLAUCH
Die Zwiebeln im gleichen Topf glasig diinsten. Den Knoblauch hinzufiigen und

kurz mitbraten.

TOMATENMARK UND PAPRIKAPULVER
Das Tomatenmark einriihren und kurz anrésten. Das Paprikapulver hinzufiigen
und gut vermengen, aber nicht zu lange erhitzen, damit es nicht bitter wird.

ABLOSCHEN
Mit Rotwein (oder Briihe) abléschen und den Bratensatz vom Boden ldsen.

FLEISCH ZURUCKGEBEN
Das Fleisch zurlck in den Topf geben. Die Briihe und das Lorbeerblatt
hinzufigen. Alles gut verrihren.

SCHMOREN

Den Deckel auf den Topf setzen und das Gulasch bei niedriger bis mittlerer
Hitze etwa 1,5 bis 2 Stunden schmoren lassen, bis das Fleisch zart ist.
Gelegentlich umrihren und bei Bedarf etwas Fliissigkeit nachgieRen.

ABSCHMECKEN
Das Gulasch mit Salz, Pfeffer und ggf. weiteren Gewiirzen abschmecken.
Lorbeerblatt entfernen.
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Das Team von Fleischerei und Partyservice Warnecke wiinscht guten Appetit.
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Inhaber: Volker Warnecke ¢ Saseler Chaussee 33, 22391 Hamburg  +49 (0) 40 /536 13 36 « +49 (0) 175 /208 62 21
vw@partyservice-warnecke.de ¢ www.fleischerei-warnecke.de ¢ www.partyservice-warnecke.de





