Kochen mit Klausi
Klausis Gyros-Teufelstopf (w+)

Zutaten: (Fur 6-8 Personen)

- 1kg Schweine-Geschnetzeltes, 4 Zwiebeln, Salz, Pfeffer, Olivendl,

- 6 Knobizehen, 1 rote Chili, Gyrosgewtirz, Paprikapulver, Basilikum,

- Kreuzkimmel, griech. Krautermischung, Oregano, Thymian, Majoran
- Rosmarin, 250 g Paprika-Mix, 350 g Champignons, 100 ml Metaxa,

- 100 g Tomatenmark, 1 EL scharfes Paprikamark, 250 ml Cremefine,

- 1 Dose geh. Tomaten, 300 ml Chilisauce

Zubereitung:

1. Zwiebeln in halbe Ringe schneiden. Knobi u. Chili fein wiurfeln.
Fleisch mit Zwiebeln, Knobi, Chili, 12 EL Olivendl, Salz, Pfeffer, 2 EL
Paprikapulver, 3 TL Kreuzkiimmel, 2 EL griech. Wirzmischung, 2 TL
Gyrosgewdrz, Krautern vermengen u. tber Nacht kihl steIIen
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2. Paprika in Wirfel, Pilze in Spalten schneiden. Tomaten- u. Paprika-
mark, Chlllsauce geh Tomaten, Metaxaverruhren salzen pfeffern

3. Gemise mit Fleisch, Tomatenmark |\/|IX in einem groBen ofenfesten
Topf mischen. Zugedeckt im vorgeh. Ofen bei 200 °C Umluft 100 Min.
schmoren. Nach 1 Std. herausnehmen, Cremefine unterrihren u. of-
fen zu Ende garen. Abschmecken. Mit Basilikum garniert servieren.
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