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Zut�ten 4 Portionen
 = Kot�nyi Produkte

1 kg Rinderh�ls oder

W�dschinken

3 Stk. Zwiebeln

3 Stk. Knobl�uchzehen

2 EL Essig

2 EL Butterschm�lz

3 EL Tom�tenm�rk

1 Stk. K�rto�el, klein

250 ml Schw�rzbier

300 ml Rinderfond

2 EL  P�prik� edelsüß spezi�l

1 TL  M�jor�n gerebelt

4 Stk.  Lorbeerbl�tter g�nz

1 TL  W�cholderbeeren g�nz

1 Prise  Pfe�er bunt g�nz

1 Prise  Meers�lz jodiert grob

Herzh�ftes Schw�rzbier-Gul�sch

200—240 Min

Zubereitung

1 Zun�chst d�s Fleisch schneiden und in einem heißen Topf mit etw�s

Butterschm�lz sehr heiß �nrösten. Wenn es von �llen Seiten �ngebr�ten ist,

�uf einen Teller geben. In den gleichen Topf etw�s Butterschm�lz geben

und d�rin die Zwiebeln und den Knobl�uch �nbr�ten.

2 D�s Tom�tenm�rk sowie d�s P�prik�pulver d�zugeben und kurz unter

Rühren mit �nrösten. D�n�ch d�s Fleisch wieder in den Topf geben und

�lles mit Essig und dem Bier �blöschen. Jetzt den Rinderfond, M�jor�n,

W�cholderbeeren und die Lorbeerbl�tter d�zugeben.

3 Alles einm�l �ufkochen l�ssen und d�nn bei schw�cher Hitze so l�nge

köcheln l�ssen, bis d�s Fleisch z�rt ist (mindestens drei Stunden).

4 Am Ende die S�uce mit etw�s Speisest�rke binden. Altern�tiv k�nn m�n

�uch die rohe K�rto�el �m Anf�ng zum Gul�sch reiben. Mit S�lz und Pfe�er

�bschmecken und servieren.

VIDEO

Zwiebeln schneiden leicht gem�cht


