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’ Nr.: 19
Szegedmer Gulasch

Pro Portion: etwa goo keal / 3800 ki

Man bendtigt fiir 4 Personen:

2 gra[?e Zwiebeln, 2 kleine griine Paprikaschoten, 700 g Schweimfgulasch (0. a. Gulaschfleisch)
100 g durchwachsener Riucherspeck, 4 EL Butterschmalz, 2 EL Edelsiifs-Paprika, 2 Dosen
geschdlte Tomaten (800 g), 400 g Sauerkraut, 2 TL Kiimmel, Salz, Pfeffer; 200 g Saure Sahne

Zubereitung:

. Die Zwiebeln schdlen und in Ringe schneiden. Die Paprikaschote vierteln, Trennhdutchen und
die Kerne entfernen, die Viertel waschen und quer in feine Streifen schneiden.

2. Das Gulasch eventuell noch etwas kleiner schneiden. Den Speck klein wiirfeln, im Butterschmalz
in einem breiten Topf bei milder Hitze auslassen. Die Hitze erhohen, das Fleisch rundherum
kriftig anbraten.

3. Die Zwiebelringe mit anbraten, dann die Hitze wieder reduzieren, Paprikastreifen mit an-
schwitzen. Edelsiifs-Paprika dariiber stiuben und anschwitzen.

4. Die geschalten Tomaten mit der ganzen Fliissigkeit einrithren und leicht zerdriicken. Zugedeckt
etwa 1 Stunde schmoren.

5. Das Sauerkraut zerzupfen und zum Gulasch geben, mit Kiimmel, Salz und Pfeffer wiirzen,
zusammen weitere 15 Minuten schmoren. Das Gulasch wiirzig abschmecken. Die saure Sahne
durchriihren und auf das Gulasch geben, ganz leicht unterzichen.

Tip: Zubereitung auch in der Mikrowelle mdglich] Alles wie oben beschrieben auf dem Herd anbraten

und mit den Tomaten mischen. In eine Mikrowellenschiissel umfiillen. Zugedeckt bei 600 Watt
etwa 30 Minuten garen, das Kraut zugeben, noch 10 Minuten mitgaren.

Guten Appetit]




