HAUPTGERICHT - SCHMORGERICHT

Wiener Saftgulasch

ZUBEREITUNG OFEN KALORIEN PORTIONEN
3-4 Std. 180 °C ca. 140 kcal / 100 g 4
FOTO
ZUTATEN ZUBEREITUNG
0 800g Gemusezwiebeln 1 Zwiebeln schalen und wurfeln. Im Brater das Butterschmalz
0 509 Butterschmalz erhitzen und die Zwiebeln bei schwacher bis mittlerer Hitze 30
O 1kg durchwachsenes Rindfleisch Minuten goldbraun schmoren, dabei regelmaRig umrihren.
(Schulter) 2 Inzwischen das Rindfleisch in etwa 4 cm groBe Wurfel schneiden.
O 3 Knoblauchzehen Knoblauch schalen und mit dem Kimmel fein hacken.
o1 Kimmel 3 Paprikapulver, Tomatenmark, Essig und Fleischbriihe verriihren
OO0 je2EL Paprikapulver edelstB, und zu den Zwiebeln gieBen. Fleisch, Lorbeer, Knoblauch und
Tomatenmark, Rotweinessig Kimmel zuflgen.
0 400 ml Fleischbrdihe 4 Zugedeckt bei schwacher bis mittlerer Hitze 3—4 Stunden auf
o 2 Lorbeerblatter dem Herd oder bei 180 °C im Ofen schmoren, bis die Zwiebeln
O Salz und Pfeffer zerfallen sind und das Fleisch zart ist.

REZEPTSAMMLUNG

5 Mit Salz und Pfeffer abschmecken und die Lorbeerblatter
entfernen.

BESONDERHEITEN

Dazu passt am besten frisches Bauernbrot oder Bandnudeln.



