Kochen mit Klausi

Pikantes Rindergulasch mit Paprika

Zutaten: (Fir 6 Personen)

- 1,5kg Rindergulasch, 4 Zwiebeln, 250 g Paprika-Mix, Paprikapulver,
- 3 Knobizehen, 1 rote Chili, 2 Mohren, 3 EL Tomatenmark, 1 EL Mehl,
- 1 EL ung. Scharfe Gulaschcreme, 70 g Schinkenwdrfel, Salz, Pfeffer,
- 400 ml Rotwein, 500 ml Fleischbrihe, 3 EL Bratensaft, 200 ml Sahne,
- 2 Pck. Fix f. ungar. Gulasch, 2 EL Petersilie

Zubereitung:

1. Gemuse putzen. Zwiebeln u. Knobi fein, M6éhren klein wirfeln. Chili
klein hacken Paprika mlttel wurfeln Fleisch evtl. kleiner schneiden.
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2. Schinkenwtrfel knusprig anbraten, herausnehmen. Fleisch im Brat-
fond mit Ol portionsweise anbraten (Fleischsaft abgieRen u. aufhe-
ben). Zwiebeln, Chili, Knobi u. Méhren mitbraten. Salzen u. pfeffern.
Tomatenmark u. Gulaschcreme mitbraten, mit Mehl bestreuen u. an-
schwitzen. Mit Rotwein, Fleischsaft u. Brihe abléschen, Fix u. Bra-
tensaft einrthren u. aufkochen. Schinkenwdurfel u. Sahne einrihren
u. zugedeckt 70 Min. schmoren lassen. Immer wieder umrihren.

3. Paprika unterrihren u. weitere 30 Min. offen kocheln lassen. Sauce
mit Salz u. Pfeffer abschmecken. Petersilie unterriihren.
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