Kochen mit Klausi

Balatoner Schweinegulasch (w)

Zutaten: (Fur 4 Personen)

- 500 g Schweinegulasch, 3-4 kl. Zwiebeln, 250 g Paprika-Mix, Pfeffer,
- Salz, 3 Knobizehen, 1 Chili, 125 g Baconstreifen, 3 EL Tomatenmark,
- 1 EL ungar. Gulaschcreme, 1 EL Mehl, 250 ml Rotwein, Bratensaft,

- 1 Dose geh. Tomaten, 400 ml Fleischbriihe, 1 P. Fix ungar. Gulasch,
- Paprikapulver, 2-3 EL TK-Petersilie

Zubereitung:

1. % Zwiebeln u. Knobi fein wirfeln. Restl. Zwiebeln achteln. Peperoni
klein hacken. Paprika waschen, entkernen u. grob wirfeln. Fleisch
waschen, trocken tupfen u. kleiner schneiden.
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2. Speck auslassen, herausnehmen. Fleisch im Bratfond mit Ol anbra-
ten. Zwiebeln mit Knobi u. Chili zugeben u. mitbraten. Tomatenmark
u. Gulaschcreme mitbraten, mit 1 EL Mehl bestreuen u. anschwitzen.
Mit Rotwein abléschen u. einkdcheln lassen. Tomaten u. Brihe zu-
gieRen. Fix mit 1 EL Bratensaft einrahren, aufkochen u. halb zuge-
deckt 30 Min. schmoren lassen. Ofters umriihren.
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3. Paprika, Speck zugeben, noch 30 Min.
Salz, Pfeffer u. Paprikapulver abschmecken. Petersilie unterheben.
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