N&dhrwerte pro Portion: 522 kcal | 56 g EiweiR | 29 g Fett | 11 g Kohlenhydrate

Zutaten fiir: 2 Portion(en)

200 g

10 EL

500 g

400 ml

260 g

2 EL

Gemiisezwiebeln(n)
Knoblauchzehe(n)
Butterschmalz

Rindergulasch (z.B.
Mihlenhof)

Paprikapulver edelsii

Paprikapulver
rosenscharf

Tomatenmark (z.B.
Naturgut)

Gemusebriihe (z.B.
Naturgut)

Sauerkraut

Schmand (z.B.
Naturgut)

Salz und Pfeffer

20 Min.
Vorbereitung

70 Min.

Gesamtzeit

einfach
Aufwand

Zubereitung:

Gemusezwiebel schalen und in grobe
Wiirfel schneiden.

Die Knoblauchzehe schalen und fein
hacken.

Butterschmalz in einem Topf schmelzen
lassen und die Fleischstickchen ca. 3 Min.
rundherum scharf anbraten. Wichtig: Nicht
zu oft wenden!

Die Zwiebeln und den Knoblauch
dazugeben und alles weitere 3 Min. braten.
Wiirze nun alles mit dem edelsiRen und
dem scharfen Paprikapulver. Direktim
Anschluss das Tomatenmark unterrihren
und alles noch ca. 5 Min. garen.

Tipp: Sobald du das Paprikapulver
hinzugibst, solltest du die Hitze
herunterdrehen. Zu viel Hitze lasst das
Gewdrz schnell bitter werden.

auf 2. Seite geht es lecker weiter



2. Seite / es geht lecker weiter

QR-Code scannen und weitere
Rezepte entdecken!

Zubereitung:

Mit einem Schuss Gemisebrihe abléschen
und die angebratenen Zutaten mit einem
Kochloffel oder Pfannenschieber vorsichtig
vom Kochtopfboden losen. AnschlieRend
die restliche Gemiusebriihe und das
Sauerkraut hinzufiigen.

Gulasch mit Salz und Pfeffer wiirzen und
flr ca. 50 Min. bei geschlossenem Deckel
kocheln lassen. Zwischendurch das Rihren
nicht vergessen und ggf. noch etwas
Flissigkeit hinzugeben.

Tipp: Im besten Fall ldsst du das Fleisch bei
niedriger Temperatur so lange sanft
kocheln, bis das Fleisch murbe ist und
zerfdllt. Ist es noch zah, dann noch etwas
weiterschmoren lassen.

Gulaschin tiefen Tellern anrichten und mit
einem dicken Klecks Schmand servieren.
Dazu passen Graubrot, Pellkartoffeln oder
Spatzle.

Tipp: Am besten gleich mehrere Portionen
zubereiten, man kann das Gulasch super
einfrieren!
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