Kochen mit Klausi

Feuriges Szegediner Rinder-Gulasch (ww)
Zutaten: (Fur 6 Personen)

800 g Sauerkraut, Sul3stoff, 2 TL Gemusebriihe, 2 TL Kimmel, Salz,
1 Lorbeerblatt, 10 Wacholderbeeren, Maggi, 2 P. Fix ungar. Gulasch,
1,3 kg Rindergulasch, 3 Zwiebeln, 4 Knobizehen, 2 rote Paprika,

2 Chili, Pfeffer, Ol, Paprikapulver, 1 Glas gerostete Paprika mit Sud,
4 EL Tomatenmark, 3 EL scharfe Paprikacreme, 600 ml Rinderbrihe,
200 ml Rotwein, Bratensaft, Saucenbinder, Petersilie

Zubereitung:

Am Vortag ¥2 Dose Wasser zum Kraut in einen Topf geben. Gemiuse-
bruhe, 2 EL Bratensaft, 2 TL Kimmel u. Lorbeerblatt zugeben, ko-
chen lassen bis die Flissigkeit fast weg ist. Mit Maggi u. Sul3stoff
abschmecken, ¥2 Beutelinhalt Fix unterrthren.

1.

Fleisch evtl. kleiner schnelden ZW|ebeIn Knobl u. Chili feln Wurfeln
Fleisch portionsweise in Ol anbraten, herausnehmen. Mit Salz, Pfef-
fer u. Paprikapulver wirzen. Zwiebeln, Knobi u. Chili im Bratfond an-
dunsten, Tomatenmark u. Paprikacreme mitbraten. Mit Paprikasud u.
Brihe abléoschen u. verrihren. Fleisch u. restl. Fix zugeben. Mit
Rotwein verlangern. Etwa 60 Min. zugedeckt kdcheln lassen.

Eingelegte u. frische Paprika klein wurfeln u. ca. 20 Min. mitgaren.

Kraut ohne Beeren u. Lorbeer unterheben. Mit Salz, Pfeffer, 3-4 EL
Bratensaft abschmecken. Gulasch 15 Min. im offenen Topf etwas
einkochen lassen, mit Binder dlcken u. PeterS|I|e unterheben.
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