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MIT KARTOFFELN

Zutaten fiir 4 Personen:

ca. 800 g Heide-Rinderbraten

1 Liter Rinderbriihe

(Unsere Empfehlung: Knochensuppe
— siehe Rezept Nr. 5)

0,5 Liter trockener Rotwein

450 g Kartoffeln

1 Dose Tomaten (stiickig, 600 g)
3 Zwiebeln

1,5 rote Paprika

1,5 griine Paprika

6 Knoblauchzehen

3 EL Butterschmalz
Paprikapulver (scharf)

Salz

Pfeffer

Den Rinderbraten in ca. 3 x 3 cm grolRe Wirfel schneiden und mit
Kichenpapier trockentupfen. Knoblauchzehen und Zwiebeln schalen. Den
Knoblauch pressen oder in sehr feine Stlicke hacken. Zwiebeln ebenfalls
kleinschneiden. Paprikaschoten abspulen, halbieren, putzen, Stiele und Kerne
entfernen und in Wirfel schneiden. Kartoffeln absptlen, schdlen und in

ca. 2 x 2 cm Stlcke schneiden. In kaltes Wasser legen und bei Seite stellen.

In einer grofRen Pfanne oder einem Brater das Butterschmalz erhitzen, die
Fleischwirfel dazu geben und bei groRer Hitze rundherum scharf anbraten.
Dann Zwiebeln, Paprikawurfel, Knoblauch zugeben und unter Rihren
ordentlich andinsten. Jetzt die Temperatur reduzieren und mit Rinderbrihe
und Rotwein abldschen. Mit Salz, Pfeffer und Paprikapulver kraftig wirzen.
Den Gulasch aufkochen lassen und bei kleiner Hitze fiir etwa 1 Stunde weiter
garen lassen.

Die rohen Kartoffeln abgieRen und dazugeben — ebenfalls die stlickigen
Tomaten. Das Gulasch wieder aufkochen und fiir weitere 25 Minuten kocheln
lassen, bis die Kartoffeln gar sind. Zum Schluss noch einmal abschmecken.




