Gulasch mit Kiirbis

Fiir 6 Portionen

3 Zwiebeln 2 Knoblauchzehen 2 EL Butterschmalz
1 kg Rindergulasch 2 EL Weizenmehl, 405 2 EL Tomatenmark

1 EL scharfes Paprikapulver 1 Prise Kiimmelpulver 250 ml Rotwein

600 ml Gemdiisebriihe Salz, Pfeffer 500 g Hokkaidokiirbis
20 g Petersilie 4 EL Creme-fraiche 500 g Hokkaidokiirbis

Die Zwiebeln und den Knoblauch schélen. Die Zwiebeln halbieren und in Ringe schneiden,
den Knoblauch hacken.

Das Butterschmalz in einem grofien Schmortopf erhitzen und das Gulasch darin rundher-
um scharf anbraten. Nach einigen Minuten Zwiebeln und Knoblauch dazugeben und 5
Minuten mit anschwitzen.

Das Mehl dariiberstduben und umriihren, dann das Tomatenmark, das Paprikapulver und
den Kiimmel einriithren. Mit dem Rotwein abldschen, die Briihe dazugieflen und mit Salz
und Pfeffer wiirzen. Alles einmal aufkochen, den Topf mit dem Deckel verschlieen und
das Gulasch ca. 2 Stunden bei niedriger bis mittlerer Hitze kocheln lassen.
Wihrenddessen den Kiirbis waschen und mit Schale in mundgerechte Stiicke schneiden.
Nach 1 Stunde und 30 Minuten Garzeit in den Topf geben und das Gulasch weitere 30
Minuten kocheln lassen.

Wenn das Fleisch zart und der Kiirbis gar ist, die Sauce abschmecken und eventuell nach-
wirzen.

Die Petersilie waschen, trocken schiitteln, die Blédttchen von den Stielen zupfen und ha-
cken.

Das Rinder-Kiirbis-Gulasch auf Teller verteilen und jeweils mit 1 EL Créme fraiche und
Petersilie bestreut servieren.
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