Kochen mit Klausi
Hirtentopf mit Rindergulasch ()

Zutaten: (fur 8 Personen)

1 kg Rindergulasch, 3 Zwiebeln, 3 Knobizehen, Salz, Pfeffer, Zucker,
Kreuzkiimmel, 1 gr. Glas Champignons, 1 Glas gertstete Paprika,

1 Dose Chilibohnen, 1 gr. Glas Brechbohnen, 1 Dose geh. Tomaten,
500 ml Zigeunersauce, Chiliflocken, 250 g Feta, Thymian, Rosmarin,
Majoran, Oregano, Basilikum, Peperoni mild & pikant (Glas)

Zubereitung:

1.

Bohnen u. Pilze abgieRen. Paprika abgief3en, Sud auffangen. Zwie-
beln u. Knobi klein, Feta u. Paprika mittel wurfeln. Gulasch kleiner u.
Peperoni (nach Belieben) in Ringe schneiden u. in einen Brater ge-
ben. Mit Salz, Pfeffer u. Kreuzkiimmel vermischen.
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Zwiebeln, Knobi drauf verteilen. Mit Bohnen, Chilibohnen mit Sauce,
Paprika, geh. Tomaten u. am Ende mit Zigeunersauce bedecken.
Reste der Saucen mit Paprikasud |6sen u. dartber gieRen. Den Bra-
ter zugedeckt auf dem 2. Rost von unten im vorgeheizten Backofen
bei 180°C 2 ¥z - 3 Std. garen.
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