Kochen mit Klausi

Was den Franken Schmeckt:

Schweinegulasch mit Spitzkohl

Zutaten: (Fir 6 Personen)

- 1kg Schweinegulasch, 2-3 Zwiebeln, 300 g Mohren, 1 kg Spitzkohl,
- Salz, Pfeffer, 3 Knobizehen, 1 rote Paprika, 125 g Schinkenwdrfel,

- 3 EL Tomatenmark, 2 EL Mehl, 200 ml Weil3wein, 3 EL Bratensaft,

- 600 ml Gemusebriuhe, 2 Pck. Fix fur Gulasch, 250 ml Cremefine,

- 1 EL geréduchertes Paprikapulver, gem. Kimmel, 2 EL TK-Petersilie

Zubereitung:
1. Gemuse putzen. Zwiebeln u. Knobi in feine, M6hren in kleine, Papri-
ka in mittlere Wiarfel, Fleisch kleiner schneiden. Vom Spitzkohl den
Strang herausschneiden u. Kohl in diinne Streifen schneiden.
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2. Speck auslassen, herausnehmen. Fleisch im Bratfond mit Ol anbra-

ten (Fleischsaft abgieBen u. zum Speck geben). Zwiebeln u. Knobi
mitbraten. Tomatenmark mitbraten, mit Wein abléschen u. eink6-
cheln lassen. Mehl einriihren u. anschwitzen. Mit Briihe u. Cremefine
abléschen. Mdhren, Fix mit Bratensaft u. Kohl einrihren, aufkochen
u. zugedeckt 40 Min. schmoren lassen.
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3. Paprika
ter Ruhren garen. Mit Salz, Pfeffer, Kimmel, Paprikapulver u. Peter-
silie wirzen. Evtl. noch mit Saucenbinder dicken.
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Tipp Chaoten: Dazu ‘Siﬁaﬁ‘ j
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