Kochen mit Klausi

Pikanter Sauerkrauttopf

Zutaten: (Fur 4-5 Personen)

- 500 g Sauerkraut, Fleischbrihe, 2 TL Kimmel, 1 Lorbeerblatt, Maggi,
- fluss. SuB3stoff, 60 g Schinkenwdrfel, 500 g Schweinegulasch, Pfeffer
- Salz, 1 Zwiebel, 1 rote Paprika, 600 g Kartoffeln, Gemiisebriihe, Ol,

- Bratensaft, 1 Pck. Fix fur Gulasch, TK-Petersilie, gerebeltes Majoran

Zubereitung:
1. Am Vortag Sauerkraut mit 250 ml Wasser, 2 TL Fleischbruhe, Lor-
beer u. Kimmel ca. 20 Min. kochen, bis die Flissigkeit fast verkocht
ist. Mit Su3stoff, 1 EL Bratensaft u. Maggi wirzen.
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2. Kartoffeln schalen, grob wirfeln, 15 Min. in Gemusebrihe garen, ab-
gielRen u. Bruhe auffangen. Zwiebel fein wirfeln. Paprika entkernen,
waschen u. klein wirfeln. Lorbeer aus dem Kraut entfernen.
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3. Schinkenwiirfel in heiBem Ol anbraten, herausnehmen u. Gulasch im

Bratfett anbraten. Zwiebeln u. Paprika mitbraten, salzen u. pfeffern.
400 ml Kartoffelbriihe zugiel3en, Fix einrihren u. aufkochen. Kraut u.
Schinkenwdrfel unterheben. Bei schwacher Hitze abgedeckt ca. 30
Min. kécheln lassen. Kartoffeln unterheben u. weitere 10 Min. erwar-
men. Mit Salz, Pfeffer u. Bratensaft wiirzen, Krauter unterheben.
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Raltes Bier geniefen.
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