Kochen mit Klausi
Pikanter Gulasch-Topf mit Pilzen (w.)

Zutaten: (Fir 5-6 Personen)

- 1kg Schweinegulasch, 2 Zwiebeln, 2 Knobizehen, 1 rote Paprika, Ol,
- 400 g Champignons, 70 g Schinkenwdurfel, 1 Pck. Fix fur Jagersauce,
- 3 EL Tomatenmark, 250 ml Fleischbriihe, 300 ml Cremefine, Pfeffer,

- Salz, 80 ml Weilwein, Bratensaft, 250 ml Chilisauce,

- 2 P. Fix fur Gulasch, 300 g grine TK-Bohnen, Petersilie, Schnittlauch

Zubereitung:

1. Gemuse putzen. Zwiebeln u. Knobi fein, Paprika mittel wirfeln, Pilze
vierteln. Fleisch waschen, trocken tupfen u. kleiner schneiden. J&-

gersauce mit 250 ml heiBem Wasser verriihren.
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2. Speck in Ol anbraten, herausnehmen. Fleisch im Bratfett anbraten

(austretendem Fleischsaft abgiel3en u. aufheben). Zwiebeln, Knobi u.
Tomatenmark mitbraten. Mit Wein abloschen, Jagersauce Cremefi-
ne, Chili-Sauce u. Brihe zugeben. Fix u. Bratensaft einrihren, aufko-
chen u. zugedeckt 30 Min. schmoren lassen.
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3. Pilze, Paprika, Bohnen u. Speck mit Fleischsaft zugeben, weitere 30
Min. offen unter Ruhren garen. Mit Salz u. Pfeffer wirzen. Krauter
unterheben.
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