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	ca. 300 g	Wüdian Rehgulasch
	 1/2 l	 Rotwein
	 1/4 l	 Suppe
	 2	 große Zwiebeln, fein gehackt
	 1	 Knoblauchzehe, fein gehackt
	 1 TL	 Zitronensaft +  
		  ein wenig Abrieb
		  Salz, Pfeffer
	 2 EL	 Paprika süß
	 4	 Wacholderbeeren, zerstoßen
	 1/2 TL	 Kümmel, gemahlen

	 1	 Lorbeerblatt
	 1	 Rosmarinzweig
	 1	 Handvoll Majoran,  
		  frisch gehackt
	 2 EL	 Sauerrahm (als Ersatz kann 
		  auch ein Sojaprodukt  
		  verwendet werden)
	  	glattes Mehl/Maisstärke  
		  zum Stauben
		  Rote Paprika, frisch und in  
		  Streifen geschnitten
		  frischer Chili nach Bedarf

1.	 Fleisch von Sehnen und Haut befreien und in etwa 2 – 3 cm große Stücke schneiden.

2.	 Öl in einem hohen Topf erhitzen und Fleisch gut anbraten. Gehackte Zwiebel und Knoblauch mit 
anbraten.

3.	 Paprikapulver hinzugeben, kurz anbraten und mit Rotwein ablöschen. Aufkochen lassen und mit 
Suppe aufgießen. Kräuter und Gewürze beimengen und bei niedriger Temperatur ca. 45 – 55 
Minuten zugedeckt leicht köcheln lassen. Fleisch soll mit Flüssigkeit immer gut bedeckt sein.

4.	 Wenn das Fleisch weich und gar ist, Mehl mit Sauerrahm gut vermischen, glattrühren und ins  
Gulasch vorsichtig einarbeiten. Nochmals kurz aufkochen lassen, sodass die Flüssigkeit etwas 
eindickt.

5.	 Mit Salz, Pfeffer und Zitronenabrieb abschmecken und die Paprikastreifen zugeben.  
Danach noch weitere 5 Minuten leicht köcheln lassen.

6.	 Fertig!

REHGULASCH

Beilagen Tipp:Beilagen Tipp:
Am besten mit frischen  
Gnocchi oder klassischen 
Spätzle heiß servieren!

 

Weinempfehlung:Weinempfehlung:
Die Wüdsau von  
Sighard Donabaum

2–3
Personen

90min.

Schwierigkeit


