Sie kéinnen auch vor dem Plrienen
das Fleisch mil einer Schopfele
kurz aus dern Togl netmen und

in eine Schissel geben, Dann das
Gemise ainfach im Fond pdrianen
und alles verrihren und das
Fleiach wieder zufigen,

3 WicToria Kifme
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GULASCH

Zutaten fiir 4 Personen

+ 112 Sellerieknollia

» 2-3 Zwiebain

= 1 Palamsdiemsurzal

+ 1 Pastmakop

* 1 Bund Mdhren

= 1 kg Rinderfersenguiasch

» 500q Ochoanschwanz, neeilt
« 1 Jungbullen-Hinterbeinschaiba
= Salz

+ 1 TL schwarze Pleflerkdrmar

< 3ELOI

Zubereitung

1 Das Gemikss putzen und in klsine
wWiirlel schnelden. Fleisch abbrausen
und grindlich trocken fuplén.

Die Hiilfte des Gemiises, Salz,
Plafisrkdrmar, Ochaanzchwanz
und Beinschaibe in 1¥-21 kaltem
‘Wassar aufsetzen. Zum Kochen
bringan und dann bes schwacher
bis mittharer Hitze 1=1%: Stunden
kicheln lassan.

Dia Briha durchsigben.

Das O in minem Schmortopl
arhitzan, Gulasch portionswalsa
darin anbraten. Aestliches Ge-
miise, Zwiabaln und abgebrausta
Holunderbearen zum Schiuss mit
anbeatan,

= ginige Holundorboanen

oder stwias -Sirig

ca. J00mil Holunderbesrwein
+ Salz, Preferkbmer
= frische Gartenkraider

4 Broltassan

8o qohts:

v
Mit Holunderbesrwein und dar
gekechten Bring abldschen, abge-
brauste Kriuter 2ufiigen, sufkochen
wnd das Gulasch bed schwachar
bis rittlerer Hitze ca. 1% Stunden
schmanén.

Kriiuferaweige wiader antfarmen

Das Flessch auf die gine Seite,
das Gemise aul die andera Seita
schiaban, Das Gemiae im Fond
vorsichtig pirieren und alles gut
varriihren, Das Gulasch nochmal
mit Salz, Pleffer und evil. elwas
Holunderbesnsein oder -sirup
abschmecken,

Das fortige Guiasch in
Brottassen fllen und sandaren.




