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Gulasch im Romertopf

Das Gulasch im Romertopf ist butterzart und aromatisch. Durch das langsame Garen im Tontopf
bleibt das Rindergulasch saftig und entwickelt einen wunderbaren, intensiven Geschmack.

Verfasser: kochrezepte.at
Arbeitszeit: 25 min
Koch/Backzeit: 2,8 h

Gesamtzeit: 3,2 h

Zutaten

800 g Gulaschfleisch vom Rind
1 EL Butterschmalz
4 Stk. Zwiebel (mittelgrol3e)
2 Stk. Paprika (rote und grtine)
1 EL Tomatenmark
2 EL Paprikapulver (edelsif)
400 ml Rinderbrihe
1 EL Aceto Balsamico rosso
1 Stk. Knoblauchzehe
1TL Kimmel
Salz und Pfeffer

Zubereitung

1. Fur das Gulasch im Romertopf den Romertopf vollstandig mit Wasser bedecken und 10-15
Minuten wassern. In der Zwischenzeit die Zwiebeln schélen und grob schneiden, die Paprika
entkernen und in mundgerechte Stlicke teilen. Das Gulaschfleisch in kleine Wirfel
zerschneiden.

2. In einem grol3en Topf Butterschmalz erhitzen und das Fleisch portionsweise kraftig anbraten,
bis es schone Rostaromen entwickelt. Das Fleisch herausnehmen und beiseitestellen. Nun
das vorbereitete Gemise im Bratriickstand kurz anschwitzen. Tomatenmark und
Paprikapulver zugeben und unter Riihren 1-2 Minuten rdsten. Mit Rinderbriihe abléschen,
anschlieBend das Fleisch wieder zugeben. Geschalte und zerdriickte Knoblauchzehe und
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Balsamico zugeben. Mit Kimmel, Salz und Pfeffer wirzen.

3. Das Rindergulasch in den gewasserten Romertopf fullen, den Deckel aufsetzen und in den
kalten Backofen stellen. Bei 180 °C Ober-/Unterhitze etwa 2% bis 3 Stunden langsam
schmoren lassen.

Tipp

Fur eine cremige Konsistenz am Ende der Garzeit zwei Essl6ffel Sauerrahm oder Creme fraiche
einriihren und das Gulasch weitere 5-10 Minuten ohne Deckel in den Ofen stellen. Als Beilage
Nudeln, Spatzle, Salzkartoffeln oder ein frisches Baguette reichen.
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