Ein Rezept von Familienkost ®

FAM I LI E N KOST,, D E Jenny Bohme - familienkost.de

Rindergulasch nach ungarischer Art

Zutaten:

1 kg Gulasch (vom Rind)

2 Zwiebeln

2 Knoblauchzehen

3 Paprikaschoten (rote)

1 EL Salz

Pfeffer

1 Prise Koriander (gemahlen)
4 EL Tomatenmark

2 EL Paprikapulver

550 ml Gemusebriihe

150 ml Roter Traubensaft

3 EL Butterschmalz (zum Anbraten)

Arbeitszeit: ca. 20 Minuten
Kochzeit/Backzeit: ca. 90 Minuten
Gesamtzeit aktiv: ca. 110 Minuten

1. Schéle die Zwiebeln und den Knoblauch und schneide sie in Wirfel.

2. Wasche die Paprika und schneide sie in Ringe.

3. Erhitze das Butterschmalz in einem Topf. Brate das Rindfleisch portionsweise scharf an,
so dass sich Rdstaromen bilden. Bestreue es mit Salz

4. Gib die Zwiebel- und Knoblauchwtirfel und die Paprikaringe dazu. Rihre das
Tomatenmark unter.

5. Giel3e den Traubensaft und so viel Gemisebrihe an, dass alles knapp bedeckt ist.
Wirze mit Paprikapulver, Salz und Koriander.

6. Lasse den Gulasch nun 1,5 - 2 Stunden kécheln. Die Flussigkeit kocht dabei ein. Wird
sie zu wenig, so giel3e etwas mehr Bruhe an. Der Gulasch ist gut, wenn das Fleisch zart
ist.

7. Schmecke ihn zum Schluss mit Salz, Pfeffer und Paprikapulver ab. Ein gutes Aroma

erhaltst du auch durch Cayennepfeffer - das ist jedoch flr manch kleines Kind zu scharf.
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Besuch uns gern wieder auf familienkost.de und stdéber in unserem Shop. ElFSa
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