Kochen mit Klausi
Pikanter Schaschlik-Topf

Zutaten: (Fur 5-6 hungrige Personen)

5 Zwiebeln, 800 g Schweinegulasch, Pfeffer, 1 Bund Lauchzwiebeln,

4 grobe Bratwdurste, 300 g geraucherter Bauchspeck, Rosenpaprika,

Salz, 500 g Paprika-Mix, 500 g Champignons, 5 Knoblauchzehen,

2 Chili, 5 Tomaten, Chiliflocken, 100 g Tomatenmark, 300 ml Rotwein
2 EL Mehl, 11 Fleischbrihe, 5 EL Bratensaft, 800 ml Tomatenketchup
100 ml Weinbrand, 300 ml Hot-Ketchup, Ol oder Butter

Zubereitung:

1.

Gemuse putzen, abziehe u. waschen. Knobi & 1 Zwiebel wdirfeln,
Restl. Zwiebeln achteln. Lauchzwiebeln in Ringe schneiden. Fleisch
waschen. Pilze vierteln oder halbieren. Paprika grob wiurfeln. Speck
|n brelte Strelfen Chili fein hacken Tomaten klein wurfeln

Speck in einem hohen Topf knusprlg auslassen. Wurstbrat als KIoB-
chen direkt aus der Haut driicken, zugeben, mitbraten u. herausneh-
men. Fleisch im Bratfett kraftig anbraten u. mit Salz, Pfeffer u.
Paprlkapulver kraftlg wilrzen, ebenfalls entnehmen

ZW|ebeIn Knob| u. Ch||| |m Fett anbraten Tomatenmark elnruhren
dunkel braten. Mit Rotwein abléschen, Fleisch zugeben u. einkochen
lassen. Mit Mehl abbinden, Briihe, Tomaten, Ketchup einrihren. Bra-
tensaft zugeben, aufkochen, ca. 15 Min. unter Rihren kécheln las-
sen. Paprika, Pilze, Lauchzwiebeln, Speck u. Kl63chen zufligen, wie-
tere 40 Min. kécheln lassen. Mit Weinbrand, Salz, Pfeffer, Paprika-
pulver, Hot-Ketchup u. Chiliflocken abschmecken.
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