Ein Rezept vom Brunnenhof fiir 6 Personen

ZUTATEN

1,6 kg Fleisch vom Strohschwein

1 kg vorwiegend festkochende Kartoffeln
4 groRRe Zwiebeln

Chili-Ol oder Rapsél

3 EL Tomatenmark

Salz, Zucker, Paprikapulver, Blitensalz

2 | Bier

2 Lorbeerblatter

Frische Krauter: Thymian, Rosmarin und
Liebstockel

ZUBEREITUNG

Fleisch in Wiirfel schneiden. Zwiebeln schilen und fein
wirfeln. Kartoffeln schélen und in Wirfel schneiden.

Ol in einem groRen Topf erhitzen und Fleisch anbraten bis
sich Roststoffe bilden. Gewtirze, Tomatenmark und
Zwiebeln dazugeben und noch ein paar Minuten
anbraten. Die gewiirfelten Kartoffeln dazugeben.

Alles mit Bier abloschen und einmal aufkochen lassen.
Nochmal mit Paprikapulver bestauben und die frischen
Krauter dazugeben.
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Alles bei kleiner Hitze mindestens zwei Stunden kdcheln
lassen. Zwischendurch bei Bedarf immer wieder Bier
nachgieBen. Wenn das Gulasch die gewlinschte
Konsistenz erreicht hat, alles erneut abschmecken und
servieren.




