Mediterranes Kalb-Gulasch, gebratene Kartoffel-Wiirfel

Fiir 2 Personen

400 g Kalbfleisch (aus der Keule) 2 Zwiebeln 1 Knoblauchzehe

150 g Tomaten 1 kleine Aubergine 1 mittelgrofie Zucchini
1 rote Paprika 6 EL Olivenol 1 EL Tomatenmark

1 TL Paprikapulver 2 Stiele Thymian Salz, Pfeffer

10 grofle schwarze Oliven 300 g Kartoffeln 4 Stiele Blattpetersilie

Das Kalbfleisch von evtl. noch vorhandenen Sehnen und Fett befreien. Fleisch wiirfeln. Zwie-
beln und Knoblauch schilen und fein schneiden. Tomaten einritzen und in heifles Wasser geben.
Herausnehmen und kalt abspiilen und h&uten. Tomaten vierteln, entkernen und fein wiirfeln.
Aubergine, Zucchini und rote Paprika waschen, putzen, klein schneiden. In einem schweren,
gusseisernen Topf 2 EL Olivenol erhitzen. Kalbfleisch darin braun anbraten. Zwiebeln zugeben
und glasig diinsten. Tomaten, Tomatenmark, Knoblauch und Paprikapulver untermischen und
einige Minuten unter stéindigen Riihren weiter braten. Ubriges Gemiise ebenfalls zum Fleisch
geben. Thymianbléttchen abzupfen und untermischen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und wei-
tere ca. 10 Minuten schmoren. Oliven halbieren, entkernen, vierteln und zum Gulasch geben.
In der Zwischenzeit Kartoffeln waschen, schélen und wiirfeln. In Salzwasser ca. 5 Minuten ga-
ren. Abgieflen. 4 EL Olivendl erhitzen. Kartoffelwiirfel darin ca. 5-6 Minuten knusprig braten.
Salzen. Petersilie abspiilen, trockenschiitteln und klein schneiden. Uber die Kartoffeln streuen.
Kalbgulasch mit Kartoffeln anrichten.
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