Fir 6 Personen

2utaten

1 kg Rindfleisch (aus der Keule)
250 g Zwiebeln

3 EL Sonnenblumendl

3 Knoblauchzehen

3 TL edelsliRes Paprikapulver

2 TL scharfes gerauchertes Paprikapulver
(Pimenton picante)

Salz

1 TL Kimmel

5 EL Tomatenmark

200 ml trockener Rotwein

3 rote Paprikaschoten (a 200 g)
Zucker

zube'ceitan.g

Das Ol in einem breiten Topf erhitzen. Dieiin Wiirfel geschnittenen Zwiebeln bei mittlerer Hitze darin
glasig diinsten. Knoblauch fein-hacken und kurz mit diinsten.

Die beiden Paprikasorten mischen, zu den Zwiebeln geben und kurz andiinsten.

Das Fleisch in ca. 3 cm groRRe Wiirfel schneiden und zu den Zwiebeln geben. Bei mittlerer Hitze 5
Minuten von allen Seiten anbraten. Mit Salz und Kiimmel wiirzen.

Das Tomatenmark mit 250 ml kechendem Wasser und dem Rotwein.vermischen und zum Fleisch
geben. Bei mittlerer Hitze 2 — 2,5 h schmoren.

Die Paprika putzen, in 3 cm grolle Wiirfel schneiden und zum Fleisch geben. Nochmals 30 Minuten
schmoren. Mit Salz und einer Prise Zucker abschmecken.

Dazu passen Salzkartoffeln.
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