Rinder-6ulasch

Fiir 8 Personen
Fiir 2 Liter Briihe:

1 Stange Lauch 1 Bund Petersilie 3 Mohren

3 Zwiebeln 1/4 Knolle Sellerie Fleischreste vom Parieren
Gulasch:

2 EL Rapsol 1,5 kg Rindfleisch 250 ml Rotwein

750 g Zwiebeln rote Paprikaschoten 1/2 Bio Zitrone
Pimentkorner 1-2 EL Paprikapulver 2 EL Tomatenmark

1 Lorbeerblatt Salz, Pfeffer 500 - 600 ml Rinderbriihe

Briihe:

Alle Zutaten grob schneiden und zusammen mit 2 Liter Wasser in einem Schnellkochtopf ca. 10
Minuten kocheln lassen.

Alternativ kann man die Briihe fiir ca. 1 Stunde in einem normalen Topf kochen.

Gulasch:

Rapsol in einer Pfanne erhitzen, Fleisch hinzugeben und anbraten, bis es von allen Seiten gut
angebriunt ist. Nicht sofort umriihren, Fleisch verbrennt nicht so schnell.

Das angebratene Fleisch in einer Schiissel zur Seite stellen, Rotwein in die benutzte Pfanne geben
und den Bratensatz damit abléschen.

In der Zwischenzeit die Zwiebeln schilen, in grobe Stiicke schneiden und mit etwas Ol in einen
Bréter geben.

Rotwein-Bratensatz zum Fleisch in die Schiissel geben.

Paprikaschoten entkernen und grob wiirfeln. Zusammen mit den Zwiebeln anschwitzen.

Etwas Zitronenschale mit in den Bréter geben.

Pimentkorner mit einem Messerriicken zerdriicken und mit Paprikapulver, Tomatenmark und
einem Lorbeerblatt in den Bréter geben; vorsichtig Salzen und pfeffern.

Gut umriihren und leicht anrdsten lassen.

Fleisch und Briihe hinzugeben und bei geschlossenem Briter 2 bis 3 Stunden bei niedriger bis
mittlerer Hitze schmoren lassen.
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