Kochen mit Klausi

Herzhaftes Winzergulasch

Zutaten: (Fur 5 Personen)

- 500 g Schweinegulasch, 800 g Kartoffeln, 2 Zwiebeln, 3 Knobizehen,
- Ol, 4 Lauchzwiebeln, 250 g Paprika-Mix, 2 Mohren, 100 g Sellerie,

- Pfeffer, 4 EL Tomatenmark, 300 ml Weil3wein, 600 ml Fleischbriihe,
- 1 Pck. Fix fur Gulasch, 2 EL Bratensaft, Salz, Majoran & Petersilie

Zubereitung:

1. Gulasch in kleinere Sticke schneiden. Gemiuse putzen, bzw. scha-
len. Paprika grob wdirfeln. Lauchzwiebeln in Ringe schneiden,
Zwiebeln u. Knobi fein, MOhren u. Sellerie klein, Kartoffeln grob wur-
feln. Kartoffeln ca. 15 Min. in Salzwasser garen.

2. Fleisch in heiRem Ol anbraten, Zwiebeln, Knobi, Mdhren u. Sellerie
mitbraten. Salzen u. pfeffern. Tomatenmark mitbraten, mit Wein u.
Brihe abléschen. Fix u. Bratensaft einriihren, aufkochen, zugedeckt
unter gelegentlichen Ruhren 40 Min. garen.
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3. Paprika u. Lauchzwiebeln zugeben, 10 Min. kécheln lassen, dann
Kartoffeln zugeben u. weitere 10 Min. erwarmen. Mit Salz u. Pfeffer
wirzen, Kréuter unterheben.
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Tipp des Chaoten: Mit trockenem Weifswein geniefien!
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