Zutaten Zubereitung
600 g Rindergulasch 1. Gulaschwdiirfel halbieren. Zwiebel schalen und in

125 g Zwiebel(n) kleine Wirfel schneiden. Knoblauchzehen schalen

und in kleine Wiirfel schneiden. Paprika waschen,
2 g Knoblauchzehe(n) Kerne und weilte Innenhaute entfernen und in ca. 2x2
300 g rote Paprikaschote(n) cm grolde Stiicke schneiden. Kartoffeln schalen und
500 g Kartoffeln in kleine Wirfel schneiden, Karotten schalen, der

300 g Karotten Lange nach halbieren und in Scheiben schneiden.

30 g Butterschmalz 2.In einem grolen Topf Butterschmalz heild werden
750 ml| Wasser lassen und die Fleischwurfel darin 5 Min. kraftig

4 TL MAGG! Briihe mit Rind anbraten. Zwiebeln und Knoblauch zugeben und

150 ml Rotwein
3 EL Rosenpaprika 3.750 ml Wasser zum Kochen bringen, MAGGI Brihe

weitere 3 Min. anbraten.

3 EL Paprikapulver edelsiii mit Rind einrihren. Fleisch damit und mit Rotwein

abloschen und mit Paprikagewlurzen, Zucker,

2 EL Tomatenmark Tomatenmark und Lorbeerblattern wirzen. Bei

1TL brauner Zucker geschlossenem Deckel ca. 60 Min. auf kleiner

2 Lorbeerblatter Flamme kocheln lassen.

0,5 Bund Petersilie (fein gehackt) 4.Kartoffeln, Karotten und Paprika zugeben und

1 EL frische Majoranblattchen weitere 30 Min. kocheln lassen, bis das Gemiuse gar
6 EL Schmand Ist.

5. Lorbeerblatter entfernen. Petersilie und Majoran
unterrihren und mit Schmand garniert servieren.
Dazu passt ein kraftiges Bauernbrot oder frisches

Baguette.
Niahrwert-Anzeige (O 110 Minuten
25 g @ 6 Portionen
411 kcal
22 g

23 g
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