Kochen mit Klausi

Rindergulasch nach Letscho Art

Zutaten: (Fur 5-6 Personen)

- 750 g Rindergulasch, 3 Zwiebeln, 1 Paprika-Mix, 3 Knobizehen, Salz,
- 1 Glas gerdst. Paprika, 200 g ger. Bauchspeck, 1 Dose geh. Tomaten
- 80 g Tomatenmark, 2 EL ungar. Paprikacreme, 2 EL Mehl, Pfeffer, Ol
- je 500 ml Rotwein & Fleischbriuhe, 1 Pck. Fix f. ungar. Gulasch,

- 2-3 EL Bratensaft, 2 EL TK-Petersilie

Zubereitung:

1. 2 Zwiebeln achteln, Ubrige u. Knobi fein wurfeln. Paprika waschen,
entkernen u. grob wiurfeln. Bauchspeck in Streifen schneiden.
Gerostete Paprika abgiel3en, Sud auffangen u. kleiner schneiden.

2. Speck in Ol knusprig anbraten, herausnehmen. Fleisch im Bratfett
scharf anbraten (Fleischsaft abgiel3en u. aufheben). Zwiebeln, Knobi
u. gerost. Paprika mitbraten. Salzen u. pfeffern. Tomatenmark u. Pa-
prikacreme mitbraten. Mit Mehl bestreuen, anschwitzen, mit Wein u.
geh. Tomaten abléschen. Etwas einkochen lassen, mit Fleischsaft u.
Brihe verlangern, Fix u. Bratensaft einrihren, Speck zugeben u. 80
Min. abgedeckt unter gelegentlichem Ruhren kécheln lassen.

3. Paprika, unterriihren u. weitere 40 Min. kdcheln Iassen Mit Paprika-
sud verlangern Mit Salz u. Pfeffer wirzen. Petersme unterruhren
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