Zwiebelgulasch
bei SehrlLecker.de

Die Zutaten:
500 gr Zwiebeln, 2 Zehen Knoblauch, 200 gr Pfifferlinge, 200 gr Champignons, 500 gr Rindfleisch aus
der Keule, 2-3 Essloffel Butterschmalz, 1 Prise Salz, 1 Prise Pfeffer, 1 Essloffel Paprikapulver
(edelsiiB), 2 Essloffel Tomatenmark, 150 ml Madeira (ersatzweise Rotwein), 0,25 | Fleischbriihe, 1
Bund Majoran, 3 Tomaten.

Die Vorbereitungen:
Zwiebeln und Knoblauch abziehen. Zwiebeln grob, Knoblauch fein wiirfeln. Pilze putzen. Champignons
vierteln, Pfifferlinge in mundgerechte Stiicke schneiden. Fleisch kalt abbrausen, trockentupfen und in
2 cm groBe Wiirfel schneiden.

Die Zubereitung:
1 EL Butterschmalz im Brdter erhitzen. Pilze darin scharf anbraten, salzen, pfeffern und aus dem
Brater nehmen. Restliches Schmalz in den Brdter geben, Fleisch bei grofer Hitze anbraten, Zwiebeln
und Knoblauch zufiigen, mit Salz, Pfeffer und Paprika wiirzen. Tomatenmark einriihren, kurz
mitrosten. Mit Madeira abléschen, einkocheln lassen. Briihe angieen, Gulasch 45 Minuten kacheln.
In der Zwischenzeit Majoran abbrausen, trockenschiitteln. Einige Stdngel zum Garnieren beiseite
legen, vom Rest die Bldttchen abzupfen und hacken. Nach Belieben Tomaten kurz in kochendes
Wasser legen, kalt abschrecken, hauten. Tomaten vierteln, entkernen und wiirfeln. Nach Ende der
Garzeit gehackten Majoran, Tomaten und Pilze unter das Gulasch rihren, erhitzen. Auf Tellern
anrichten, mit iibrigem Majoran garnieren.
Beilage: Bandnudeln
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