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Rezept
Ungarisches Gulasch mit Paprika und Majoran

Ein Rezept von Ungarisches Gulasch mit Paprika und Majoran, am 10.04.2024

Zutaten
5 Zwiebeln (500 g) 1 rote Paprikaschote (200 g)
1 gelbe Paprikaschote (200 g) 1,2kg durchwachsenes Rindfleisch (Schulter oder
Wade)
Salz schwarzer Pfeffer
1EL edelsiifbes Paprikapulver 1EL rosenscharfes Paprikapulver
1EL Mehl 3EL Pflanzendl
2EL Tomatenmark 250 ml kréaftiger Rotwein
1,21 Bratenfond 1 mehligkochende Kartoffel (200 g)
Fiir die Gewiirzmischung
1EL edelsiifRes Paprikapulver 1 kleine Knoblauchzehe
2 Zweige Majoran (oder 2 Prisen getrockneter Majoran) abgeriebene Schale von %2 Bio-Zitrone
1 Msp. gemahlener Kimmel 1Msp. Cayennepfeffer
Rezeptinfos

PortionsgroRe Flr 4 Personen | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: mehr als 90 min Dauer: mehr als 90 min

Zubereitung

Die Zwiebeln schélen und in 1 cm grofRe Wiirfel schneiden. Paprikaschoten waschen, halbieren, entkernen und weilte
Samenwaénde entfernen. Die Halften in 1 cm breite Streifen schneiden.

Das Fleisch in etwa 5 cm groRe Stiicke schneiden. In einer grofRen Schiissel mit Salz, Pfeffer und Paprikapulver wiirzen.
Mit Mehl bestauben und kraftig durchmischen.

Das Olin einem grofen Topf (28 cm @) erhitzen. Die Fleischstiicke darin von jeder Seite 2 Min. scharf anbraten. Die
Zwiebeln zugeben und 3 Min. mitbraten. Tomatenmark einriihren und bei mittlerer Hitze etwa 10 Min. unter Rihren
rosten. Mit einem Schuss Wein abléschen und etwa 2 Min. einkochen lassen. Den restlichen Wein zugieRen und wieder 2
Min. einkochen lassen.

Den Bratenfond zugielRen. Das Gulasch aufkochen und abgedeckt bei schwacher Hitze 2 Std. schmoren lassen. Die
Kartoffel waschen, schalen und fein reiben. Mit den Paprikastreifen ins Gulasch rithren. Noch etwa 1 Std. weitergaren, bis
das Fleisch beim Hineinstechen weich ist.

Fur die Wirzmischung das Paprikapulver mit einem Schuss kaltem Wasser verriihren. Knoblauch schalen und méglichst
fein hacken. Majoran waschen, trocken schiitteln und fein schneiden. Knoblauch, Majoran, Zitronenschale, Kimmel und
Cayennepfeffer in die Paprikapaste riihren.
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Das Gulasch offen noch 10-15 Min. sdmig einkochen lassen. Gegen Ende der Garzeit die Wiirzmischung einriihren und mit
Salz und Pfeffer abschmecken.
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