
R E Z E P T S A M M L U N G  1  

H A U P T G E R I C H T  ·  S C H M O R G E R I C H T  

Wiener Saftgulasch 
Z U B E R E I T U N G  

3–4 Std. 
O F E N  

180 °C 
K A L O R I E N  

ca. 140 kcal / 100 g 
P O R T I O N E N  

4 
 

  

Z U T A T E N  

¨ 800 g Gemüsezwiebeln 
¨ 50 g Butterschmalz 

¨ 1 kg durchwachsenes Rindfleisch 
(Schulter) 

¨ 3 Knoblauchzehen 
¨ 1 TL Kümmel 

¨ je 2 EL Paprikapulver edelsüß, 
Tomatenmark, Rotweinessig 

¨ 400 ml Fleischbrühe 
¨ 2 Lorbeerblätter 

¨  Salz und Pfeffer 

 Z U B E R E I T U N G  

1 Zwiebeln schälen und würfeln. Im Bräter das Butterschmalz 
erhitzen und die Zwiebeln bei schwacher bis mittlerer Hitze 30 
Minuten goldbraun schmoren, dabei regelmäßig umrühren. 

2 Inzwischen das Rindfleisch in etwa 4 cm große Würfel schneiden. 
Knoblauch schälen und mit dem Kümmel fein hacken. 

3 Paprikapulver, Tomatenmark, Essig und Fleischbrühe verrühren 
und zu den Zwiebeln gießen. Fleisch, Lorbeer, Knoblauch und 
Kümmel zufügen. 

4 Zugedeckt bei schwacher bis mittlerer Hitze 3–4 Stunden auf 
dem Herd oder bei 180 °C im Ofen schmoren, bis die Zwiebeln 
zerfallen sind und das Fleisch zart ist. 

5 Mit Salz und Pfeffer abschmecken und die Lorbeerblätter 
entfernen. 

 

B E S O N D E R H E I T E N  

Dazu passt am besten frisches Bauernbrot oder Bandnudeln. 
  


