Kochen mit Klausi

Feuriges Szegediner Schweinegulasch (&)

Zutaten: (Fur 6 Personen)

- 1 kg Sauerkraut, Suf3stoff, 4 TL Gemusebrihe, 3 TL Kimmel, Maggi,
- 2 Lorbeerblatter, 15 Wacholderbeeren, 2 P. Fix ungar. Gulasch, Salz,
- 1kg Schweinegulasch, 4 Zwiebeln, 5 Knobizehen, 2 rote Paprika,

- 1 Chili, Pfeffer, Ol, Paprikapulver, 100 g Tomatenmark, Petersilie,

- 1 EL scharfe Paprikacreme, 250 ml Rinderbrihe, 300 ml Rotwein

Zubereitung:

1. Am Vortag 300 ml Wasser zum Kraut in einen Topf geben. Gemuse-
bruhe, 2 TL Kimmel, Lorbeer u. Maggi zugeben, kochen lassen bis
die Flussigkeit fast weg ist. Mit Sti3stoff abschmecken.
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2. Fleisch evtl. kleiner schneiden. Zwiebeln, Knobi fein Paprika klein
wiirfeln. Fleisch portionsweise in Ol anbraten (Fleischsaft abschop-
fen u. aufheben), mit Salz, Pfeffer u. Paprikapulver wirzen, u. her-
ausnehmen. Zwiebeln, Knobi im Bratfond andinsten, Tomatenmark
u. Paprikacreme mitbraten. Mit Wein, Brihe abléschen u. verrihren.
Fleisch mit Saft, Paprika u. Kraut zugeben. Etwa 60 Min. unter Ruh-
ren zugedeckt kécheln lassen. Petersilie unterheben.
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