Kochen mit Klausi

Mediterranes Gulasch (& +)

Zutaten: (Fur 4-5 Personen)

- 500 g gem. Gulasch, 1 Zucchini, 1 Aubergine, Salz, 50 schw. Oliven,

- 2rote Zwiebeln, 3 Knobizehen, 250 g Paprika-Mix, Pfeffer, 1 EL Mehl,
- 1 EL Gulaschcreme scharf, 3 EL Tomatenmark, 500 ml Fleischbruhe,
- 300 ml Rotwein, Olivendl, 1 Pck. Fix f. Gulasch, Krauter d. Provence

Zubereitung:

1. Gulasch kleiner schneiden. Gemuse putzen, schélen. 1 Zwiebel ach-
teln, andere u. Knobi fein, Paprika grob wurfeln. Oliven halbieren.
Zucchini u. Aubergine wurfeln, salzen u. gut abtropfen lassen.

2. ZUCChInI u. Aubergme in Ol anbraten, Zwiebeln, Paprlka u. Knob|
mltbraten Pfeffern, Krauter zugeben u. entnehmen.

3. Fleisch in heiRem Ol scharf anbraten, salzen u. pfeffern. Tomaten-
mark u. Gulaschcreme mitbraten, Mehl einrihren. Mit Rotwein u.
Bruhe abléschen, Fix einrihren, aufkochen u. abgedeckt ca. 90 Min.
kdocheln lassen. Nach 60 Min. das Gemuse mit Oliven zugeben u. er-
warmen. Mit Salz u. Pfeffer abschmecken.
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