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1,5 kg Rindergulasch
1 Gemiiseziebel

3 Paprikaschoten

2 Lorbeerblatter

500 ml Malzbier

80 g Tomatenmark

3-4 EL Ajvar

1 TL Gemusebriihenpulver
2 TL Paprikapulver

2 TL Gulasch-Gewdirz

Salz und Pfeffer

Den Backofen auf 230 Grad Ober/Unterhitze vorheizen. Fleisch, Zwiebeln, Paprika und Lorbeerblatter in die
Form geben. Das Fleisch anbraten ist nicht erforderlich.

Fiir die SolRe alle Zutaten verriihren, sodass eine homogene Masse entsteht. SolRe (iber das Fleisch geben,
Deckel auf den Ofenmeister legen und im Backofen ca. 2,5 Std. garen.

Danach bitte das Fleisch probieren und wenn es noch nicht butterzart ist, noch etwas zeit zugeben. Die Gar-
zeit richtet sich etwas nach der GroRe und der Qualitat des Fleisches. Nach der Garzeit die Form aus dem

Ofen nehmen und evtl. noch mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Falls erforderlich mit 2-3 TL Speisestarke die SofRe binden - Die Starke vorher in kaltem Wasser aufldsen,
sonst gibt es Klimpchen.

Guten Appetit!



