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Herzhaft. Nachhaltig. Alles aus einer Hand.

Sohf@MM@Vg_ufaéoh mit buntem Glemice

Zutaten

fur 4 Personen:

1 kg Gulasch-
fleisch vom Rind
2 mittelgroRe
Zwiebeln

2 Tomaten

2 rote und 2 gelbe
Paprika

150 g griine
Bohnen

1EL Butterschmalz
1 EL Tomatenmark
1 Knoblauchzehe
1 kl. Bund
Koriander

1 | Rinderfond
(Briihe)

Jodsalz

frischer Pfeffer aus
der Miihle

Zubereitung:

Die Paprika waschen, halbieren,
entkernen und in Streifen
schneiden. Die Zwiebeln scha-
len, halbieren und in Scheiben
(Streifen) schneiden. Das Fleisch
in grolle Wiirfel zerteilen.

Das Butterschmalz in einem
Topf erhitzen und die Fleisch-
wirfel darin scharf anbraten.
AnschlieBend die Paprika und
Zwiebelstreifen dazugeben und
mitdinsten. Das Tomatenmark
hinzufligen und anbrdunen. Mit
dem Rinderfond auffiillen und
zum Kochen bringen.

Mit Salz, Pfeffer und dem frisch
gepressten Knoblauch wiirzen

und bei geringer Hitze ca.
1 Stunde kocheln lassen. Evtl.
etwas Flissigkeit nachgieRen.
Nun die Tomaten und die grii-
nen Bohnen waschen. Die Ko-
rianderblatter abzupfen und
grob hacken. Die Tomaten grob
wiirfeln, die Bohnen in ca. 5 cm
lange Stiicke zerteilen.

Alles zum Gulasch geben und
weitere 45 Minuten mitgaren,
bis der Gulasch leicht séamig
wird.

Nochmals abschmecken und
bis zum Servieren warm stellen.




