Paprikagulaseh

Zutaten fiir 4 Portionen:
500 g Gulasch, gemischt

500 g Zwiebeln

2 Paprikaschoten, rot

500 ml Briihe

2 EL Tomatenmark

1TL Senf

Salz, Pfeffer und Paprikapulver

Ol, zum Braten

Mehl oder 1 Kartoffel zum Binden

Zubereitung:

Die Zwiebeln und die Paprikaschoten putzen und in Wiirfel schneiden.

Das Ol in einem weiten Topf erhitzen und das Fleisch darin portionsweise anbraten
und herausnehmen.

Im Bratfett die Zwiebelwiirfel anbraten, das Tomatenmark und den Senf zu geben
und leicht rosten. Die Brithe angieRen und mit Salz, Pfeffer und Paprikapulver kréaftig
wiirzen. Das Fleisch zugeben und mit geschlossenem Deckel auf kleiner Flamme 90
min. kocheln lassen.

Die Paprikawiirfel zugeben und weitere 30 min. kocheln. Das Gulasch evtl. mit etwas
Mehl oder geriebener Kartoffel binden.

Dazu passen Kartoffel- oder Semmelkndédel, Salzkartoffeln oder Nudeln.

 Huten Appetit!

Design: www.paraplan.com

Unsere Rezepte finden Sie auch online unter www.rhoenland-hof.de




