Kochen mit Klausi

Feuriges Bohnengulasch mit Pute (&)

Zutaten: (Fir 6 Personen)

- 1 kg Putenbrustfilet, 300 g gerduch. Bauchspeck, 5 Knobizehen, Salz
- 5 Zwiebeln, 100 g Tomatenmark, 2 EL ungar. Paprikacreme, Pfeffer,

- je 700 ml Rotwein & Fleischbrihe, 3 EL Bratensaft, 500 g Paprika

- 2rote Chili, 1 P. Fix f. Gulasch Zigeunerart, 300 g grine TK-Bohnen,
- 400 g grolRe weile Bohnen, 1 Dose Chilibohnen, 2-3 EL TK-Petersilie

Zubereitung:

1. 2 Zwiebeln, Knoblauch u. wirfeln. Restl. Zwiebeln achteln. Pute u.
Speck grob wirfeln. Grine Bohnen antauen lassen, weil3e Bohnen
abgielRen u. abspulen. Chili fein hacken. Paprika grob wiurfeln.

2. Speck knusprig auslassen, herausnehmen. Putenwirfel im Bratfett
kraftig anbraten, Zwiebeln, Knobi, Chili mitbraten. Salzen u. pfeffern.
Tomatenmark u. Paprikacreme mitbraten, mit Wein u. Bruhe ablo6-

3. Paprika, Speck, griine, weil3e u. Chili-Bohnen mit der Sauce zugeben
u. weitere 25 Min. kdcheln lassen. Petersilie unterheben.

%

o7
hen! Geilll!
> 3? y
y v il

Erstellt von Klausi am 08.01.2012



