Gulasch

aus dem Ofenmeister

Zutaten:

2 Knoblauchzehen

2 rote Zwiebeln

1 kg Rindergulasch, in Stlicken
1 TL Zucker

50 g Tomatenmark

1 kleine Dose stlickige Tomaten
150 g Rotwein

2 EL Paprika edelsif}

17 TL Salz

Y2 TL Pfeffer

Y2 TL Kimmel, gemahlen

1 Spritzer Worcestersauce

1 EL Majoran

2 Lorbeerblatter

3 Wacholderbeeren

1 Prise Nelken, gemahlen

150 g Wasser

1 roter Paprika

2 Karotten

Zubereitung:

Zuerst das Gemise in den Ofenmeister geben, darauf das Fleisch
(ohne anbraten) betten. Salzen und pfeffern. Alle fliissigen Zutaten
Uber das Fleisch gielRen und mit den Gewdlirzen verrihren.

Ofenmeister verschlieffen und Gulasch bei 190°C Ober-/Unterhitze auf
der untersten Schiene im Backofen sanft 2 bis 2,5 h schmoren.

Zum Andicken der Sol3e: 1 EL Starke und etwas Wasser verrihren und

in die heil3e Solde einrtihren.

Verwendete Produkte: Ofenmeister, Packs! an Silikonhandschuhe,

Kuchengitter
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SELBSTSTANDIGE DIREKTORIN




