Rinder-6Gulasch griechisch mit Zaziki

Fiir 4 Personen:
Fiir das Gulasch:

800 g Rindfleisch, Nacken 400 g Zwiebeln 4 Zehen Knoblauch

1 EL Tomatenmark 100 ml Rotwein-Essig 500 ml Rotwein

600 ml passierte Tomaten 1 Nelke 1 EL schwarze Pfefferkorner
1 TL Zimtbliiten 1 Stange Zimt 1 EL Paprikapulver

2 Lorbeerblétter 1 Zweig Rosmarin 3 Zweige Oregano

200 ml Briihe 100 ml Olivendl Salz, Pfeffer

Fiir das Zaziki:

0.5 Gurke 3 Knoblauchzehen 200 g griech. Joghurt

0.5 Bund Dill Zitronensaft Ahornsirup

Salz, Pfeffer

Fiir das Gulasch:

Das Fleisch in grobe Stiicke schneiden und etwas salzen. Zwiebeln hduten, 2- 3 nur halbieren, die
restlichen in Lamellen schneiden. Knoblauch schélen und hacken. Olivendl in einem Schmortopf
erhitzen und das Fleisch in kleinen Mengen nacheinander goldbraun anbraten, anschlieBend aus
dem Topf nehmen.

Etwas Olivenol nachgieflen und die Zwiebeln darin anschwitzen. Zum Schluss den Knoblauch
dazugeben. Tomatenmark unter die Zwiebeln heben und etwas anrdsten. Mit Essig abloschen,
dann die Hélfte des Rotweins dazugeben und kréftig einkochen lassen. Restlichen Rotwein da-
zugeben und nochmals einkochen lassen.

Die passierten Tomaten hinzufiigen und die Hitze reduzieren. Das Fleisch zuriick in den Topf
geben. Nelke, Pfefferkorner und etwas Zimtbliite in einen Morser geben und zerkleinern. Papri-
kapulver hinzufiigen und alles vermengen. Die Gewiirzmischung mit Zimt und Lorbeerbléttern
in den Topf geben. Oreganobléidtter und Rosmarinnadeln von den Stielen zupfen, fein hacken und
ebenfalls in den Topf geben.

Alles gut vermengen und bei Bedarf etwas Briithe dazugeben. Den Topf verschliefen und das
Stifado bei kleiner Hitze 2 Stunden auf dem Herd oder bei 160 Grad im Ofen schmoren lassen.
Das Fleisch sollte butterzart und die Sofle sdmig sein. Zum Schluss noch etwas frischen Oregano
hacken und zum Stifado geben.

Fiir das Zaziki:

Gurke gut waschen, trocknen und mit oder ohne Schale in ein Sieb hobeln.

Salzen und etwas ziehen lassen, dann das Gurkenwasser ausdriicken.

Knoblauch schélen und durch eine Presse ausdriicken oder reiben. Dill sdubern und fein hacken.
Joghurt mit den vorbereiteten Zutaten in eine Schiissel geben und alles gut vermengen. Mit
Zitronensaft, Ahornsirup, Salz und Pfeffer abschmecken.

Anrichten:

Das Gulasch auf Teller verteilen oder in eine Schiissel fiillen und mit Zaziki sowie Fladen- oder
Pitabrot servieren.
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