Kochen mit Klausi
Ungarisches Puten-Gulasch (& +)

Zutaten: (Fur 5-6 Personen)

- 750 g Putengulasch, 2 Zwiebeln, 3 Knobizehen, 300 g Paprika-Mix,

- 250 g Champignons, 60 g Baconwirfel, Salz, 3 EL Tomatenmark,

- 1 EL ungar. Gulaschcreme, 400 ml Fleischbrihe, 150 ml Chilisauce,
- 1 Chili, 200 ml Rotwein, 1 P. Fix Gulasch Ungarische Art, Bratensaft,
- Paprikapulver, Pfeffer, TK-Petersilie, 200 ml Sahne, Saucenbinder

Zubereitung:

1. Gemduse putzen. 1 Zwiebel, Knobi u. Chili fein wurfeln, Gbrige Zwie-
bel achteln Paprlka grob Wurfeln Pllze in Spalten schneiden.

2. Bacon in OI anbraten, Pute mltbraten mit Salz, Pfeffer, Paprlkapul-
ver wirzen u. entnehmen. Zwiebeln, Knobi u. Chili im Bratfett glasig
dinsten, Paprika u. Pilze mitbraten, Tomatenmark u. Gulaschcreme
mitbraten. Mit Brihe u. Chilisauce abléschen. Fix u. Bratensaft ein-
rahren, aufkochen, mit Rotwein verlangern u. Fleisch wieder zuge-
ben. 30 Min. unter Ruhren kécheln lassen. Sahne einrihren, aufko-
chen u. m|t Saucenblnder dlcken
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