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Szegediner Gulasch

800 g Schweinsragout mager Mit Salz + Pfeffer wirzen.
oder Pouletstiicke (z. B. Schenkel)
3 EL Butter In grosser Pfanne zergehen lassen,

Fleisch darin rundum kraftig anbraten,
dann aus der Pfanne nehmen.

100 g Speckwirfeli

3 grosse Zwiebeln Klein wirfeln + in restlicher Butter unter
3 Knoblauchzehen haufigem Wenden 5 Minuten dinsten.

4 EL Paprika edelslss Darlber stauben,

1dl Tomatensauce dazu geben,

1/2 Chilischote kurz mitdinsten.

ein paar Wachholderbeeren* fur eine holzig-siisse Geschmacksnote
2 dl Huhnerbouillon Dazu geben

2 dl Apfelsaft + kraftig aufkochen.

1 kg Sauerkraut In einem Sieb unter fliessendem Wasser

spulen, gut ausdriicken + zugeben.

Fleisch wieder beifiigen + alles mit Salz, Pfeffer, Paprika, Muskat + etwas Nelkenpulver
abschmecken. Das Gulasch zugedeckt auf kleinem Feuer etwa 1 % Stunden weich schmoren.
Von Zeit zu Zeit die Flussigkeit kontrollieren — falls nétig Bouillon nachgiessen.

1 kg geschalte Kartoffeln wahrend der letzten 30 Minuten mitschmoren

1dl Rahm Bis und mit Mehl mit dem Stabmixer
1.8dl Créme fraiche durchmixen*. Zugeben, erhitzen,
1EL Mehl aber nicht kochen lassen.

* Damit wird ein Ausflocken des Sauerrahms beim Erwarmen vermieden.

* Wachholderbeeren (eigentlich gar keine Beeren, sondern wirzige ,,Zypressen“-Tannzapfchen)
dienen nicht bloss der Schnapsherstellung... Dort feiert das Destillat als Gin seinen Boom.

Tipp: Naturejoghurt dazu servieren! A Guete!
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