Wasserbiiffelgulasch

Zutaten (fiir 10-12 Personen):

2,5 Kg Fleisch aus der Keule, Nacken und Beinfleisch
Fleisch in Wiirfel a 4 x 4 cm schneiden

Zwiebelwirfel ca. | x 1 cm Volumenmenge, sollte dem des Fleisches entsprechen
Ol zum Anbraten

Salz

Weiler Pfeffer

20 g edelsuer Paprika

1 Knoblauchzehe

1 El Tomatenmark

11 Rotwein

Majoran

ca. 2| Rinderfond (besser Biiffelfond)

Zubereitung:

Ol in einem Topf erhitzen bis es Streifen zieht, Fleisch hinzugeben und anbraten (nicht zu schnell wenden oder
durchriihren). Nachdem das Fleisch einseitig angebraten ist, schnell wenden und auf der anderen Seite anbraten.
Zwiebelwirfel hinzugeben und goldbraun anschwitzen.

Salz, Pfeffer, Paprika, zerdriickte Knoblauchzehe und Tomatenmark hinzugeben, kurz anbraten, mit dem Rotwein
abléschen und unter leichtem Rihren reduzieren.

Nach der Reduktion mit dem Fond aufgieRen und bis das Fleisch weich ist, kochen lassen. Mit Majoran und Salz
abschmecken. Fertig.
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