Kochen mit Klausi
Ungarischer Gulasch-Kartoffeltopf (w'w.)

Zutaten: (Fur 4-5 Personen)

1 kg Kartoffeln, 200 g gerduch. Bauchspeck, 1 kg Schweinegulasch
Pfeffer, 4 Zwiebeln, 4 Knobizehen, 500 g Paprika-Mix, Paprikapulver,
2 rote Chili, 4 EL Tomatenmark, 3 EL ungarische Paprikacreme, Salz,
800 ml Rinderbruhe, 250 ml Weil3wein, 2 P. Fix f. ungarisch. Gulasch,
3 EL Bratensaft, Petersilie

Zubereitung:

Gulasch kleiner schneiden, Speck grob wirfeln. 1 Zwiebel u. Kno-
blauch fein wirfeln. Restl. Zwiebeln achteln. Paprika putzen, wa-
schen u. in Streifen schneiden. Kartoffeln schélen, in Stiicke schnei-
den, 15 Min. |n Salzwasser garen abgleBen Chili fein hacken

1.

Speck knusprlg auslassen u. herausnehmen Fleisch im Bratfett
braunen, mit Salz, Pfeffer u. Paprikapulver wirzen. Zwiebeln, Kno-
blauch u. Chili mitbraten, Tomatenmark u. Paprikacreme mitbraten,
mit Brihe u. Wein abléschen. Bratensaft u. Fix einrihren, aufkochen
u. bei mittlerer Hitze unter Rihren ca. 45 Min. kdcheln lassen. .

Kartoffeln, Paprika u. Speck zugeben, 20-25 Min. kdcheln lassen. Mit
Salz, Pfeffer u. Paprlkapulver abschmecken Petersilie unterheben.
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