Kochen mit Klausi

Was den Franken schmeckt:

Schweinegulasch mit Biersauce

Zutaten: (Fur 4 Personen)

- 500 g Schweinegulasch, Salz, Pfeffer, 4 Zwiebeln, 3 Knobizehen, Ol,
- 200 g gerduch. Bauchspeck, 800 g Kartoffeln, 3 EL Tomatenmark,

- 1rote Paprika, 1 EL Mehl, 0,5 | helles Bier, 500 ml Bruhe, Bratensaft,
- 1 Pck. Fix fur Gulasch, 2 EL Paprikapulver, Petersilie, Majoran

Zubereitung:

1. Bauchspeck grob, ¥ Zwiebeln u. Knobi fein wirfeln. Rest Zwiebeln
achteln. Kartoffeln schalen, grob wirfeln u. ca. 20 Min. in Salzwasser

2. Bauchspeck knusprig auslassen, Fleisch zugeben u. scharf anbra-
ten, Zwiebeln zugeben, mitbraten, salzen u. pfeffern. Tomatenmark
einrihren u. mitbraten. Mit Mehl bestduben, anschwitzen u. mit Bier
u. Brihe abléschen. Fix einrihren, mit Salz, Pfeffer u. Paprikapulver
wirzen. Unter Rihren bei mittlerer Hitze ca. 45 Min. kdcheln lassen.
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3. Paprika 20 Min. u. Kartoffeln 10 Min. vor Garende zugeben. 1 EL Bra-
tensaft u. Krauter unterheben, erhitzen u. in tiefen Tellern servieren.

genieflen.
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