Gulasch vom Schwarzwéalder Bio-Weiderind
(Rezept flir 4-6 Personen)

800-900 g Schwarzwalder Bio-Weiderindfleisch aus der Hochrippe, Wade oder Schulter
300 g Zwiebeln Unsere Heimat

60 ml Rapsél Unsere Heimat

2 EL edelstiBes oder gerauchertes Paprikapulver

1 TL Paprikapulver rosenscharf

1 TL Salz

AuBerdem:

1 Knoblauchzehe Unsere Heimat

Abrieb Y2 Bio-Zitrone

Ya TL Kimmel

1 TL Bio-Majoran Unsere Heimat grob geschnitten
10 g Sauerrahmbutter Unsere Heimat

1. Rindfleisch in gleichmaBige Wurfel von etwa 3 cm Kantenlange schneiden.

2. Zwiebeln schélen und in feine Wiirfel teilen. Ol in einem flachen Topf oder Bréter
erhitzen und die Zwiebeln darin glasig schwitzen. Gulaschfleisch zufligen und
rundherum darin angehen lassen. Beide Paprikapulver und Salz darlber streuen und
verruhren. Soviel Wasser aufgieBen, bis es leicht bedeckt ist. Gulasch zum Kochen
bringen, die Hitze reduzieren und 90 bis 120 Min. mit verschlossenem Deckel bei
reduzierter Hitze garen. Nach Belieben kann gerne eine Speckschwarte und eine
Knoblauchzehe mitgekocht werden.

3. Zwischenzeitlich Knoblauch auf einem Brett fein schneiden, Zitronenabrieb, Kimmel
und Kréauter beigeben, mit der Butter belegen und gemeinsam hacken. Alles gut
vermengen und kaltstellen.

4. Etwa10 Min. vor Garzeitende die angefertigte Wirzbutter unterriihren, Gulasch sémig
einkochen und abschmecken. Dazu passen Frische Eierspatzle



Eier-Spatzle mit Walnuss-Brosel-Schmelze

500 g Frische Eierspéatzle “Unsere Heimat”aus dem Kuhlregal
10 g Sauerrahmbutter Unsere Heimat
1 Prise Salz

AuBerdem:

20 g Walnusskerne fein gehackt

20 g Sauerrahmbutter Unsere Heimat

1 EL Semmelbrésel

1 EL fein geschnittene Bio-Blattpetersilie Unsere Heimat

1. Zwischenzeitlich die Spatzle bereiten. Hierflir Butter in einer Pfanne schmelzen,
Spétzle zufligen und 3 EL Wasser sowie 1 Prise Salz zufiigen, 2-4 Min. garen und
abschmecken.

2. Zeitgleich Walnusskerne in einer Pfanne ohne Fett hellbraun résten, zur Seite ziehen
und Butter zufiagen. Aufschdumen lassen, Brosel einstreuen unterrihren, Petersilie
beisteuern und die Schmelze Uber den Spéatzle verteilen.
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