Kochen mit Klausi

Mexiko Rindergulasch (w.)

Zutaten: (Fur 5-6 Personen)

- 2-3 Zwiebeln, 4 Knobizehen, 1 kg Rindergulasch, Pfeffer, 2 rote Chili,
- Salz, 150 g Schinkenwiirfel, 1 Dose Mais, Ol, 1 Dose Chilibohnen,

- 500 g Paprika-Mix, 4 EL Tomatenmark, 1 EL scharfe Gulaschcreme,

- 300 ml Rotwein, 2 EL Mehl, 500 ml Fleischbriihe, 2 EL Bratensaft,

- 1 Pck. Fix fur Gulasch, Oregano, Thymian, Petersilie

Zubereitung:
1. Gulasch kleiner schneiden. Gemuse putzen. Paprika mittel warfeln.

Knob| Chili u. ZW|ebeIn kleln wurfeln
s .

2. Schinken in einem hohen Topf knusprig auslassen u. herausneh-
men. Fleisch im Bratfett kraftig anbraten u. mit Salz u. Pfeffer wur-
zen. Zwiebeln, Knobi u. Chili mitbraten. Tomatenmark u. Gulasch-
creme mitbraten. Mehl einrihren, mit Rotwein u. Brihe abléschen.
Fix u. Bratensaft einrihren, aufkochen u. ca. 60 Min. unter Rihren
koécheln lassen.

3. Paprika, Mais, Chilibohnen, Speck zufiigen u. noch 30 Min. kécheln
lassen. Mit Salz u. Pfeffer abschmecken Krauterunterruhren
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