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GU Rezepte
Rezept
Lamm-Kiurbis-Gulasch
Ein Rezept von Lamm-Kirbis-Gulasch, am 28.06.2026
Zutaten
4 Zwiebeln 3 Zehen
600g Lammfleisch (Keule) 3EL
Salz
1EL Tomatenmark 2
1-2TL rosenscharfes Paprikapulver 1 Dose
300 - 400 ml Gemiisebriihe 750 g
1Bund Petersilie 1 Prise
Rezeptinfos

Knoblauch

Olivendl

Pfeffer

Lorbeerblatter

stlickige Tomaten

Hokkaidokiirbis (oder Butternusskiirbis)

Zucker

PortionsgroBe Fiir 4 Personen | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: mehr als 90 min Dauer: mehr als 90 min | Pro

Portion Ca. 565 kcal

Zubereitung

1. Die Zwiebeln schalen und grob wiirfeln. Die Knoblauchzehen schalen und fein hacken. Fleisch waschen, trocken tupfen

und in 2 cm grofRe Stlicke schneiden.

2. Das Ol in einem Bréter erhitzen. Das Fleisch darin rundum bei starker Hitze 5 - 7 Min. anbraten, salzen und pfeffern.
Zwiebeln und Knoblauch dazugeben und bei mittlerer Hitze in 2 Min. goldbraun braten. Tomatenmark einriihren und
kurz mitbraten. Lorbeer, Paprikapulver und Tomaten dazugeben. Mit 300 ml Briihe abldschen, aufkochen lassen. Das
Fleisch zugedeckt bei mittlerer Hitze 1 Std. schmoren, ab und zu umriihren.

3. Inzwischen den Kiirbis halbieren, entkernen und in 1,5 cm grofte Wiirfel schneiden. Nach 60 Min. unter das Gulasch
rithren und bei schwacher Hitze zugedeckt 30 Min. mitschmoren. Eventuell noch Briihe angief3en.

4. Die Petersilie waschen, trocken schiitteln, Blatter abzupfen und grob hacken. Das fertige Gulasch mit Salz, Pfeffer und
Zucker abschmecken und mit Petersilie bestreut servieren. Als Beilage passt Couscous oder knuspriges Stangenbrot.
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