Kochen mit Klausi

Paprika-Rindergulasch mit Preiselbeeren

Zutaten: (fur 5-6 Personen)

- 1kg Rindergulasch, 2 Zwiebeln, Pfeffer, Salz, 3 Knobizehen, Ol, Mehl
- 500 g Paprika-Mix, Paprikapulver, 300 ml Rotwein, 1 P. Fix f. Gulasch
- 150 g ger. Bauchspeck, 2 EL scharfe Gulaschcreme, 2 EL Bratensaft,
- 4 EL Tomatenmark, 600 ml Fleischbriihe, %2 Glas Wildpreiselbeeren,
- 2-3 EL TK-Petersilie

Zubereitung:

1. Gemuse putzen. Zwiebeln u. Knoblauch fein, Paprika mittel wirfeln.
Bauchspeck in Streifen schneiden. Gulasch evtl. kleiner schneiden.
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2. Speck knusprig auslassen u. herausnehmen. Fleisch im Bratfett por-
tionsweise braun braten, mit Salz, Pfeffer, Paprikapulver wirzen.
Zwiebeln u. Knobi mitbraten. Paprikacreme & Tomatenmark mitbra-
ten. 2 EL Mehl einrihren u. anschwitzen. Mit Rotwein u. Brihe abl6-
schen u. verriuhren. Bratensaft u. Fix einriihren, Speck zugeben u.
ca. 60 Min. zugedeckt kdcheln lassen. Immer wieder umrihren.
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3. Paprika unterheben u. weitere 40 Min. kdcheln lassen. Petersilie u.
Preiselbeeren unterriihren.
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