Schmeck den Siiden

Baden-Wiirttemberg

Rindergulasch von Johannes Guggenberger

.

Genuss"] [/caption]

Ein kraftiges Rindergulasch passt besonders in die kdlteren Jahreszeiten. Egal ob mit Brot, Kartoffeln, Spatzle,
Knopfle oder Nudeln. Das Rindfleisch darf gerne gut marmoriert und durchwachsen eingekauft werden. Dann
wird es bei milder Hitze und langerer Garzeit besonders weich und saftig.

Wer grolere Mengen vorkocht, kann das Gulasch gut einfrieren. Dieses Rezept ist flir 4 Personen ausgelegt.
Guten Appetit!

Zutaten
Fiir 4 Personen

e 600 Gramm Rindfleisch in groRere Wiirfel geschnitten

2 groRe Zwiebeln, geschalt und in dickere Scheiben geschnitten
2 Knoblauchzehen, geschalt und fein gehackt

1 EL Kimmel ganz

1 EL Majoran

2 EL Tomatenmark

2 EL siifRes Paprikapulver mit etwas Gemiisebriihe verriihrt
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1 Liter Gemusebriihe

Salz

Pfeffer aus der Miihle

2 - 3 frische Kartoffeln, geschalt und fein gerieben zum Abbinden
e Rapsol

Zubereitung

Die Rindfleischwiirfel in heiflem Rapsol von allen Seiten etwas anbraten.
Dann die Zwiebelscheiben hinzufligen und diese ebenso leicht mit anbraten lassen.
Anschlieend das Tomatenmark hinzufligen und alles zusammen auf kleiner Flamme weiter rosten lassen.

Mit der Gem{isebriihe auffiillen, das mit der Gemiisebriihe verriihrte Paprikapulver einriihren, Kimmel,
Knoblauch, Majoran hinzufligen und mit etwas Salz und Pfeffer aus der Miihle wiirzen.

Das Gulasch nun auf kleiner Flamme leicht vor sich hinziehen lassen, bis die Fleischstiicke weich geworden
sind.
Zum Schluss mit den geriebenen Kartoffeln abbinden und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Tipp: Als Beilage passen Semmelknddeln aber auch Teigwaren oder Kartoffeln sehr gut dazu.
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