Kochen mit Klausi
Pikantes Szegediner-Paprikagulasch (&)

Zutaten: (fur 4-5 Personen)

- 1 P. Sauerkraut, fl. Stuf3stoff, 2 TL Fleischbrihe, 2 TL Kimmel, Maggi
- 1 Lorbeerblatt, Wacholderbeeren, 500 g Schweinegulasch, Pfeffer,

- Salz, 60 g Speckwirfel, 3 Knobizehen, 1 rote Paprika, 2-3 Zwiebeln,
- 3 EL scharfe ungarische Paprikacreme, 4 EL Tomatenmark

- 200 ml Rotwein, 1 Pck. Fix Gulasch, Ol, 1 EL Bratensaft,

- Je 250 ml Rinderbrihe & Kochcreme, Paprikapulver, Petersilie

Zubereitung:
1. Am Vortag 300 ml Wasser zum Sauerkraut mit Brihe, Kimmel, 8

Wacholderbeeren u. Lorbeerblatt in einen Topf geben. 20 Min. ko-
chen lassen. Am Ende Maggi u. Stl3stoff nach Belieben zugeben.

2. Zwiebeln u. Knobi fein, Paprika mittel wirfeln. Schinken anbraten,
Fleisch mitbraten (Fleischsaft abschdpfen), mit Salz, Pfeffer, Papri-
kapulver wirzen. Zwiebeln u. Knobi mitbraten. Paprikacreme & To-
matenmark mitbraten. Mit Wein, Brihe u. Fleischsaft zugielR3en. Fix u.
Bratensaft einrihren, ca. 45 Min. zugedeckt kocheln lassen.

3. Kochcreme, Paprika, Sauerkraut (ohne Beeren u. Lorbeer) unterhe-
ben u. unter Rihren mit Salz u. Pfeffer abschmecken. Gulasch 25-30
Min. im offenen Topf etwas einkochen lassen. Petersilie unterrihren.
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