Kochen mit Klausi

Sachsisches Feuerfleisch (ww)

Zutaten: (Fur 4 Personen)

- 500 g Schweinegulasch, 250 ml Gemusebrihe, 4-5 Zwiebeln, Salz,

- Pfeffer, 3 Knobizehen, 2 rote Paprika, 3-4 Chilis, 100 g Tomatenmark,
- 2 EL scharfe Paprikacreme, Ol, 1 Dose geh. Tomaten, 2 EL Senf,

- 1 EL Bratensaft, Paprikapulver, Cayennepfeffer, Kreuzkiimmel,

- Petersilie, Schnittlauch

Zubereitung:

1. Gemuse putzen. Zwiebel, Knobi klein, Paprika mittel wurfeln, Chilis
klein hacken. Fleisch evtl. kleiner schneiden.

2. Fleisch in einem Topf mit heiRem Ol braun anbraten, salzen u. pfef-
fern. Zwiebeln, Knobi u. Chili mitbraten, Paprika einige Min. mitbra-
ten. Tomatenmark u. Paprikacreme unterrihren u. 5 Min. mitbraten.
Brihe, Tomaten angief3en. Mit Paprikapulver, Cayennepfeffer, Kreuz-
kiimmel, Bratensaft u. Senf wirzen, unter Ruhren ca. 60 Min. sdmig
einkécheln lassen.
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