GULASCH, £/INTOPF & CO

Reisfleisch

ZUTATEN FUR 4 PORTIONEN:

60 dag

Schweinefleisch, klein wiirfelig geschnitten

(z.B. Schulter, Stelzenfleisch, Schopfbraten oder

Bauchfleisch)

Schmalz

Zwiebeln, fein gehackt

. © 10dag
' 20 dag

15 dag
11

Reis

Suppe

2 EL

Paprikapulver, edelsuf

Knoblauchzehen

Lorbeerblatter

1/2
1/2 TL

Chilischote

Kiammel

Pfeffer, Salz

1/81
1/2 EL

Sauerrahm
Mehl

2 EL

Wasser

Parmesan zum Bestreuen

GULASCH, EINTOPF & CO

Warfelig geschnittenes Fleisch
salzen, pfeffern und im heifen
Schmalz anrésten und warm
stellen.

| Fleisch am besten in
2 kleinen Mengen anbra-
ten. So entsteht eine braune
Kruste und es trict weniger
Fleischsaft aus.

Im Bratrickstand fein gehackte
Zwiebeln goldgelb rosten.

Topf von der Herdplatte zie-
hen, Paprikapulver einrlihren.
Mit Suppe aufgiepen, aufko-
chen und Gewiirze dazugeben.

Beiseite gestellten Gulaschsaft
erhitzen und wirzen. Rahm mit
Wasser und Mehl verquirlen, ein-
rihren und etwas ziehen lassen.

Fleischsticke und Fleischsaft
dazugeben; ca. eine 3/4 Stunde
kocheln lassen. 1/4 | Saft ab-
schépfen und beiseite stellen.

Reisfleisch in einen nassen
Schopfer pressen, auf Teller
i stdrzen, mit Saft umgiefen und
mit Parmesan bestreuen.

Reis dazugeben, umrihren,
langsam kocheln lassen, bis die
Flassigkeit verdunstet und der
Reis weich gekocht ist.

F

[ "IJ Ist die Flissigkeit ver-
- dunstet und der Reis

© noch nicht weich, giept man

etwas Suppe nach.
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