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@ 3 EL Butterschmalz

@ 500 g Zwiebel

@ 5 Knoblauchzehen

@ 1 gehaufter EL Majoran

@ 1 2 TL Kiimmel gemahlen

@ 1 TLSalz

@ 1 TL Cayennepfeffer oder Chilli gemahlen

@ 1 12 EL Tomatenmark

@ 1 2 EL Paprikapulver edelsiiss

@ 1000 ml Wasser

@ 2 EL Suppengrundstock Rind (oder Suppenwiirfel)
@ 500 g Rindsgulaschfleisch (Wadschunken) in groben Stiicken

—

Butterschmalz, Zwiebel und Knoblauchzehen 1 Min. / Varoma / Stufe 1 erhitzen

Zwiebelmischung 5 Sek./ Stufe 10 zerkleinern

3. Majoran, Kimmel, Salz, Cayennepfeffer hinzufiigen und 1 Min./ Varoma/ Stufe 2
anrosten

4. Tomatenmark und Paprika edelsliss hinzufligen und ca xx Minuten anrdsten (Kontrolle

85°C)

mit Wasser aufgiessen und Suppengrundstock hinzufligen

Rindfleisch hinzufiigen und 99 Min./100°C/Stufe 2 kochen

Wer das Gulasch dicker haben méchte, 1 EL Maizena mit Wasser verriihren und

nochmals ein paar Sekunden Linkslauf Sanftriihrstufe unterriihren
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Viel Spald beim Ausprobieren und gutes Gelingen.

Lass es dir gut schmecken! @



