PAPRIKA GULASCH

ZUTATEN

750 g Rindfleisch (Wadenfleisch), in
grobe Wurfel geschnitten

30 g Butterschmalz oder Ol

750 g Zwiebeln,

in Halbringe geschnitten

2 Knoblauchzehen, fein gehackt

ZUBEREITUNG

REZEPT

1 EL Tomatenmark

2 TL Rosenpaprika

2 TL Edelsul3paprika

1/4 1 Rotwein oder Traubensaft
Salz, Pfeffer

In einer Pfanne 30 g Butterschmalz oder Ol erhitzen und die Fleischwurfel darin portions-
weise scharf anbraten. Herausnehmen und beiseitestellen.

Das restliche Fett in einem Schmortopf erhitzen, Zwiebeln und Knoblauch darin weich
schwitzen und das Tomatenmark unterrihren. Rosen- und Edelsu3paprika Uber die
Zwiebeln streuen, aufschdumen lassen und sofort mit dem Rotwein oder Traubensaft
abléschen. Die Zwiebeln unter sténdigem RUhren dunsten, bis die FlUssigkeit verdampft ist.

Die angebratenen Fleischwurfel zugeben, mit Salz und Pfeffer wirzen und gut durchmi-
schen. Zugedeckt bei schwacher Hitze unter 6fterem Umrthren im eigenen Saft schmoren.
Bei Bedarf etwas heilRes Wasser zugeben. Garzeit min. 2 Stunden. Sind die Sehnen vom
Wadenfleisch noch spurbar wird die Garzeit verlangert bis diese sich aufgelést haben.

Tipp: Als Beilagen passen gut Salzkartoffeln, Kartoffelbrei, Nudeln oder Brot.



