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Zutaten fir 3-4 Personen:

¢ 1 kg Rindergulasch, z.B. Bug oder Schulter, oder noch besser Hochrippe, in jedem
Fall schon marmoriertes Fleisch, nicht zu mager

Wenn Sie das Fleisch selbst schneiden, sollten Sie Wiirfel von ca. 4-5 cm Kantenlidnge
herstellen, nicht kleiner, da das Fleisch noch deutlich an Volumen verliert. Alles sichtbare
Fett kann man gerne entfernen; das Fleisch sollte aber marmoriert, also von zarten Fettlagen
durchzogen sein. Zu mageres Fleisch resultiert in trockenem Gulasch.

2 grof3e Zwiebeln, gewiirfelt

2 grofe rote Paprikaschoten, gewiirfelt

5 EL Tomatenmark

3 EL Paprikapulver

Pfeffer, Salz, Zucker

0,5 L Fleischbriihe

0,75 L trockener Rotwein (>13%, z.B. ein Spitburgunder oder ein Bordeaux)
Olivendl zum Braten

Zubereitung:

e Die erste Hilfte des Gulaschs einseitig mit Pfeffer, Salz und Paprika wiirzen



e In einem Briter 2 EL Ol erhitzen, Gulasch mit der gewiirzten Seite in das heille o)
geben und fiir 2 min. anbraten

e Die obenliegende ungewiirzte Seite wiirzen und auch auf dieser Seite 2 min. anbraten

e QGulasch beiseite stellen und mit 2. Portion ebenso verfahren und ebenfalls beiseite
stellen



Die Zwiebeln und den Paprika zusammen mit dem Tomatenmark in etwas Ol
ebenfalls im Briter fiir 5 min. bei mittlerer Hitze anschwitzen

Mit der Fleischbriihe abloschen und das Paprikapulver hinzugeben

Das Fleisch wieder hinzugeben und mit dem Rotwein auffiillen

Im vorgeheizten Backofen bei 180° C fiir 2-2,5 h schmoren, dabei ab und zu umriihren
(Zur Kontrolle, ob fertig: die Zwiebeln sollten auf magische Art und Weise
verschwunden sein &)

Fiir die letzten 15 min. wieder auf den Herd stellen und entweder mit Butter/ Mehl
montieren oder mit Saucenbinder abbinden, ggf. mit 1-2 TL Zucker abschmecken



e Heil} servieren

e Als Beilagen eignen sich Spitzle, Nudeln, Semmel- oder Serviettenknddel, sowie
“Runde Knopfe”

®Versffentlicht in Fleisch | [ Schlagworte: Gulasch, Rindfleisch, Schmorgericht




