Zutaten:

7-8 Zwiebeln e gemahlener Kimmel
1-2 Knoblauchzehen ¢ 150 ml Rotwein
(optional) (optional)

etwas Butterschmalz od. e ca. 300 ml Gemuse-
Ol oder Fleischbrihe

ca. 750 g Fleisch *siehe e 4-5 Kartoffeln

Ti
PP e gerdstete Paprika aus

e 1-2 EL Tomatenmark dem Glas
e Gulaschgewlirz e Salz

e Pfeffer
Zubereitung:

Zwiebeln & Knoblauch schélen, in grobe Wirfel schneiden

Fleisch in mundgerechte Stiicke schneiden

in einer Pfanne Schmalz/0Ol erhitzen, Zwiebeln & Knoblauch gut anrésten, dann zur Seite schieben.
Fleisch anrdsten, je nach Fleischmenge und GréBe der Pfanne evtl. auf zwei mal anbraten

Das Tomatenmark zugeben und etwas mitrésten, dann das Gulaschgewlirz und den gemahlenen
Kimmel zugeben.

Mit Rotwein & Brithe abléschen, dann aufkochen. Wenn ihr keinen Rotwein verwenden wollt dann
nehmt einfach entsprechend mehr Briihe

Die Kartoffeln und gerésteten Paprika in ca. 1x1 cm groBe Wirfel schneiden, dann zum Fleisch in die
Pfanne geben.

Mit Salz und Pfeffer gut wirzen, dann die Hitze zuriickdrehen und ca. 2 Stunden mit Deckel leicht ké6-
cheln lassen.

Bei Bedarf etwas Fllssigkeit nachgieBen und vor dem Servieren noch einmal abschmecken

Tipp:
e wir verwenden hier immer die Fleischreste vom Fondue. Heuer waren das Pute, Rind,
Schwein, Hirsch und auch Hackballchen.
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