GULASCH, £/INTOPF & CO

Schweinsgulasch

ZUTATEN FUR 4 PORTIONEN:

80 dag Schweinefleisch (Schulter, Schopfbraten oder
Stelzenfleisch), grob gewdirfelt

3/4 1 Suppe (am besten Schweinsknochensuppe)
30 dag Zwiebeln (ca. 1/3 der Fleischmenge)

10 dag Schmalz

1 EL Paradeismark
2 EL Paprikapulver, edelsup
1/2 EL Mehl

2 Lorbeerblatter

1 TL Kiammel

3 Knoblauchzehen
1/2 Chilischote
1 TL Majoran
Salz, Pfeffer

BEILAGENEMPFEHLUNG:

TRADITIONELLE BEILAGEN SIND SALZERDAPFEL ODER NO-
CKERLN, AUCH SEMMELN UND BAUERNBROT PASSEN IDEAL
ZUM SCHWEINSGULASCH.

GULASCH, EINTOPF & CO

Fein geschnittene Zwiebeln in
heifern Schmalz unter Rihren
goldbraun anrdsten.

Mit Suppe aufgiepen und ca.
1/2 Stunde kécheln lassen.

Im offenen Topf ca. eine Stun-
de kécheln lassen, bis das
Fleisch weich ist und der Gu-
laschsaft eine samige Konsis-
tenz hat.

Paradeismark einrdhren und
kurz anrésten.

Gewlrze dazugeben, ab-
schmecken und weiterkdcheln
lassen.

! Mehl mit 1/16 | Wasser ver-
rihren und damit das Gulasch
binden. Anschliepend ab-
schmecken und servieren.

Topf von der Herdplatte
ziehen, Paprikapulver ein-
streuen und gut verrihren,

Das Fleisch zum Gulaschansatz
geben, salzen und pfeffern.

Das Fleisch schneidet
man zuerst in etwa 5 cm

dicke Scheiben und diese zu
. moglichst gleich gropen Wiir-

feln.
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