Malzbiergulasch

Fiir 4 Portionen

800 g Gulasch, gewiirfelt 3 Zwiebeln 2 Mohren

2 EL Butterschmalz 2 Knoblauchzehen 2 EL Tomatenmark
2 TL Paprikapulver 500 ml Malzbier 400 ml Rinderfond
Salz, Pfeffer 2 Lorbeerblétter 10 g Petersilie

Rindergulasch mit einem Kiichentuch trockentupfen. Zwiebeln und Mohren schéilen und
grob wiirfeln.

Butterschmalz in einem Bréter bei hoher Temperatur erhitzen und das Fleisch portions-
weise rundherum kréaftig anbraten, bis es gut gebrdunt ist.

Das Fleisch aus dem Bréiter nehmen und beiseitestellen.

Die Hitze reduzieren und im verbliebenen Bratenfett Zwiebeln und Mohren andiinsten,
bis sie weich sind.

Knoblauch schilen und durch eine Knoblauchpresse driicken, mit Tomatenmark und Pa-
prikapulver unterrithren, kurz mitrosten.

Das Fleisch zuriick in den Bréter geben, mit Malzbier abloschen und den Rinderfond da-
zugeben. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Lorbeerblatter in die Sauce legen, einmal kurz auftkochen und dann bei kleiner Hitze zu-
gedeckt 1 Stunde 30 Minuten schmoren lassen, bis das Fleisch zart ist.

Petersilie waschen, trockenschiitteln, Blétter fein hacken und vor dem Servieren iiber das
Malzbiergulasch streuen.
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