Rotwein-Gulasch
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Zutaten fur 4 - 6 Personen:

1kg Rinderschulter ohne Knochen
2 Gemusezwiebeln, ca. 500g
1 - 2 Knoblauchzehen

1/2 Zitrone

350ml Rotwein

3 EL Tomatenmark

2 - 3 Lorbeerblatter

1 EL Paprikapulver, edelsuld
1/2 TL Kimmelsamen

Salz

Pfeffer

2 EL Butterschmalz

Zubereitung:

Das Fleisch in 2 - 3cm dicke Wurfel schneiden. Die Zwiebeln pellen und grob wrfeln. Den
Knoblauch pellen und in Scheiben schneiden. Butterschmalz in einem Brater erhitzen
und das Fleisch darin rundum anbraten, herausnehmen. Zwiebeln und Knoblauch in den
Brater geben und goldbraun schmoren.

Tomatenmark, Paprikapulver und Lorbeer zufugen und ca. 5 Minuten schmoren lassen.
Mit Rotwein abldschen, aufkochen, das Fleisch zugeben und mit Salz und Pfeffer wirzen.
200m| Wasser angiel3en und zugedeckt bei milder Hitze 2 Stunden kocheln lassen.

Kimmelsamen in einer Pfanne ohne Fett résten, bis sie zu duften beginnen und in der
Pfanne springen. Dann im Morser grob zermahlen. Zitronenschale fein abreiben, mit
dem Kummel unter das Gulasch rihren und nochmal aufkochen lassen.

Rezept: Tim Malzer
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