UNGARISCHES GULASCH

(für 4 Personen)

Vorbereitungszeit: 45 Min.

Schmorzeit: 90 Min.

600 g
Rindergulasch, Pfeffer

200 g
Zwiebeln

2
Knoblauchzehen

3 EL
Butterschmalz (oder Schweineschmalz)

1 EL
Paprikapulver (edelsüß)

1 TL
Paprikapulver (rosenscharf), Salz

2
Lorbeerblätter

1 TL
Essig

240 g geschälte Tomaten (Fertigprodukt)

2
rote Paprikaschoten

300 g
Kartoffeln (fest kochend)

2 EL
Creme fraiche

1. Fleisch abrausen, pfeffern. Zwiebeln und Knoblauch abziehen. Zwiebeln achteln, Knoblauch in dünne Scheiben schneiden.

2. Fleisch in einem Schmortopf in heißem Schmalz portionsweise anbraten, herausnehmen. Alles Fleisch zurück in den Schmortopf geben. Zwiebeln und Knobluach zufügen, andünsten. Beide Paprikapulver, Salz, Lorbeer, Essig sowie Tomaten samt Saft zufügen und 500 ml Wasser angießen. Gulasch zugedeckt bei kleiner Hitze 1 ½ Stunden schmoren.

3. Inzwischen Paprikaschoten halbieren, putzen, entkernen und waschen. Kartoffeln schälen, waschen. Paprika und Kartoffeln etwa 2 cm groß würfeln und ca. 20 Minuten vor Ende der Garzeit zum Gulasch geben.

4. Creme fraiche unterrühren. Das Gulasch abschmecken, nach Belieben mit gehackter Petersilie garnieren und servieren.

