Das Lafer-6Gulasch

Fiir 4 Portionen

1 kg Rindfleisch 1 kg Zwiebeln 2 Knoblauchzehen
2-3 EL Butterschmalz 2-3 EL Tomatenmark  2-3 EL Weillweinessig
20-40 g Paprikapulver 250-400 ml Rinderfond 80 ml Rotwein

2 Lorbeerbléatter Salz, Pfeffer

Das Rindfleisch in grofle Wiirfel schneiden.

Die Zwiebeln schélen und wiirfeln. Die Knoblauchzehen schélen und fein wiirfeln.

Das Butterschmalz in einem grofien Bréter erhitzen. Die Zwiebel zufiigen und andiinsten.
Dann die Knoblauchwiirfel dazugeben.

Alles etwa 30 Minuten unter gelegentlichem Riihren diinsten, bis die Zwiebeln goldbraun
geschmort sind. Die Zwiebel kurz abkiihlen lassen.

Dann Tomatenmark, Weiliweinessig und Paprikapulver dazugeben. Den Rinderfond da-
zugielen und alles aufkochen. Mit Wein abschmecken.

Mit einem Sieb den Sud rausdriicken und die Fleischwiirfel darauf verteilen. Die Lorbeer-
blatter dazugeben.

Bei geschlossenem Deckel im 180 Grad vorgeheizten Backofen auf mittlerer Schiene 2 bis
3 Stunden schmoren lassen. Danach mit Salz und Pfeffer abschmecken.
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