
DUTCH
OVEN

2/3 140” EASY

ZUTATEN: ZUBEREITUNG:

1 kg     R indergu las ch 
400  m l   R inder fond 
200  m l   Rotwein 
1    ge lb e  Papr i ka 
1    g r üne  Papr i ka 
1    rote  Papr i ka 
1    rote  Papr i ka 
4    rote  Zwieb e ln 
2    we iße  Zwieb e ln 
1  TL    Tomatenmark 
1  TL    Papr i kamark  s char f 
e twas    Öl 
e twas    Sa lz ,  Pfe f fer,  Knoblauch 
e twas    Maj oran ,  Kümmel 
e twas    Papr i ka  s char f  &  rauchig

D as  R indergu las ch  brät s t  D u mit  e twas  Öl  im D ut-

ch  O ven  s char f  an .  In  der  Zwis chenze it  s chne idest  D u 

d ie  Zwieb e l  in  Ha lbr inge  und d ie  Papr i ka  in  St re i fen . 

 

Dies e  f ügst  D u dann mit  in  den  D utch  O ven und mis chst 

das  Papr i ka-  und  Tomatenmark  mit  h inzu.  Nun würzst  D u 

den  In ha lt  nach  e igenem G es chmack  mit  den  G e würzen . 

 

D ann g ibst  D u den  R inder fond und den  Rotwein 

h inzu,  s ch l ießt  den  D e cke l  und  ver te i l s t  d ie  Koh len 

f ür  g le ichmäßige  Hitze  und war tes t  e twa  120  Minuten . 

 

Wir  wüns chen  Dir  v ie l  Sp aß  b e im Nachmachen 

und gutes  G el ingen .  E inen  guten  App et i t . 

 

GULASCH SUPPE


