Wiirziger Kesselgulasch

Zutaten:
e 15 Kg Rinderschulter oder Rindergulasch
e 1groBe Gemiisezwiebel
e 600g Kartoffeln
o 100g saure Gurken + Gurkenwasser
e 200g bunte Paprikawiirfel
e 200g Champignons
e 80g Tomatenmark
o+ etwas Ol zum anbraten
e ca. 2 Liter Rinderbriihe oder Wasser
e Speisestdrke oder Mehlbutter
e Zuckercouleur
e Gulaschgewiirz

Zubereitung
Kochzeit ca. 1,5 - 2 Stunden

Das Fleisch in 2x2 cm. groBe Wiirfel schneiden, mit Gulaschgewiirz und etwas Ol
vermischen und einige Zeit durchziehen lassen.

Zwiebeln in grobe Wiirfel schneiden.

Kartoffeln schdlen, waschen, in Wiirfel schneiden und in eine Schiissel mit Wasser
geben, bis sie benotigt werden.

Champignons putzen und vierteln.

Paprika und Gewiirzgurken in Wiirfel schneiden.

Einen grofen Topf (ich empfehle einen gusseisernen Brater) erhitzen.

Im heiBen Ol die Zwiebeln brdunen.

Das gewiirzte Fleisch dazugeben, solang braten bis die ausgetretene Fliissigkeit
verkocht ist und das Fleisch erneut zu braten beginnt.

Tomatenmark dazugeben und weiter braten bis eine krdftige, braune Farbe entstanden
ist.

Mit der Rinderbriihe oder Wasser auffiillen.

Ca. 1 Stunde kocheln lassen, wenn das Fleisch fast weich ist gebt ihr die Kartoffeln und
die restlichen Zutaten hinzu.

Nach ca. 30 weiteren Minuten sollte das Kesselgulasch fertig sein.

Nun mit etwas in Wasser angeriihrter Speisestdrke oder Mehlbutter zu einer leicht
sdmigen Konsistenz abbinden und mit etwas Zuckercouleur fdrben.

Mit etwas Gurkenwasser, Salz, Pfeffer, Zucker und Paprikapulver abschmecken.

Guten Appetit



