Kochen mit Klausi

Polnisches Gulasch

Zutaten: (Fur 6 Personen)

- 200 g gerauch. Bauchspeck, 1 kg Schweinegulasch, Salz, Pfeffer,

- 2 Zwiebeln, 3 Knobizehen, 300 g Cabanossi, ¥2 Weil3kohl, Kimmel,

- 400 g Paprika-Mix, 1 B. Schmand, 800 ml Fleischbrihe, TK-Petersilie
- 100 ml Weillwein, 2 P. Fix f. Paprika-Gulasch Zigeun. Art, Bratensaft

Zubereitung:

1. Bauchspeck in Streifen u. Gulasch kleiner schneiden. Zwiebeln u.
Knobi fein wirfeln. Paprika putzen u. grob wirfeln. Weil3kohl putzen,
in ca. 3 cm grofRe Quadrate schneiden.

~

7

3 TR & - % 'v,é

2. Speck mit etwas Ol knusprig auslassen, Fleisch mitbraten, salzen u.
pfeffern, herausnehmen. Kohl mit Ol 20 Min. braten. Zwiebeln u.
Knobi mitbraten. Mit Salz, Pfeffer u. Kimmel wirzen, mit Brihe abld-
schen, Fix u. 3 EL Bratensaft einrtihren, Speck u. Fleisch zugeben,
aufkochen u. 1 Std. einkécheln lassen. Nach 40 Min. Paprika zuge-

ben, mit WeilBwein verlangern.
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3. Cabanossi in Scheiben schneiden u. mit Schmand unterheben. Mit
Salz u. Pfeffer pikant abschmecken. 2 EL Petersilie unterriihren.
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