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GU Rezepte

Rezept
Malzbiergulasch mit Kiimmel

Ein Rezept von Malzbiergulasch mit Kiimmel, am 10.06.2026

Zutaten
750 g Schweinefl eisch (aus der Schulter oder dem 2 Zwiebeln
Nacken) 1 grolle Mohre
1 Stiick Lauch 1-11/2TL Kimmelsamen
2-3EL Schweine- oder Butterschmalz Salz
Pfeffer 11/2EL Tomatenmark
1/21 Malzbier (alkoholfrei, z. B. Karamalz) 1 Lorbeerblatt
1/2TL edelsliRes Paprikapulver 1TL getrockneter Majoran
1TL gekodrnte Fleischbriihe 1 gestrichener Speiestérke
TL
1 EL saure Sahne (nach Belieben)
Rezeptinfos

PortionsgroBe ZUTATEN fiir 4 Personen: | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: unter 30 min Dauer: mehr als 90 min
| Pro Portion Ca. 555 kcal

Zubereitung

]. DasFleischin2-3 cm groRe Wiirfel schneiden. Die Zwiebeln schélen und fein wiirfeln. Mohre schélen und in ca. 5 mm
groRe Wiirfel schneiden. Lauch langs halbieren, waschen, putzen und in kleine Stiickchen schneiden. Den Kimmel grob
hacken.

2. In einem Schmortopf oder Bréter 1-2 EL Schmalz erhitzen. Darin das Fleisch bei groRer Hitze rundherum hellbraun
anbraten, salzen, pfeffern und herausnehmen.

3_ Eventuell noch etwas Schmalz zum Bratfett geben, darin bei mittlerer Hitze die Zwiebeln goldgelb andiinsten. Méhre,
Lauch und Kimmel dazugeben und kurz mitdtinsten. Tomatenmark dazugeben und unter Rihren anrdsten. Mit wenig
Malzbier abloschen, das Bier vollig einkochen lassen, dann libriges Bier, Lorbeerblatt, Paprikapulver und Majoran
einriihren und aufkochen lassen. Fleisch und Briihepulver unterriihren, nochmals salzen und pfeffern, dann alles bei
mittlerer Hitze 1 Std. 30 Min. bei kleiner Hitze zugedeckt schmoren lassen.

4. Starke in 3-4 EL kaltem Wasser anriihren und in das Gulasch riihren. Weitere 15-30 Min. kdcheln lassen, bis das Fleisch
weich ist. Wer mochte, mischt am Ende noch die saure Sahne unter das Gulasch.

https://www.kuechengoetter.de/rezepte/malzbiergulasch-mit-kuemmel-52471 Seite 1



	Malzbiergulasch mit Kümmel
	Zutaten
	Rezeptinfos
	Zubereitung


