Szegediner Gulasch
Zutaten:
1600 g   Schweineschulter

1250 g   Sauerkraut

40 ml     Pflanzenöl

   250 g  Zwiebeln

        3      Knoblauchzehen

      35 g  Paprikapulver

      1,5 l  heller Fond

                Salz,Pfeffer, Kümmel, Lorbeerblätter

 250 ml  Sauerrahm30 g Mehl

Zubereitung:

Fleisch in ca 50 g große Stücke schneiden.

Sauerkraut wässern.

Im erhitzten Öl Zwiebel und Knoblauch anrösten , kurz durchrühren und mit Fond ablöschen.

Fleisch beigeben, würzen und zugedeckt ca 45 Minuten dünsten lassen.

Abgetropftes Sauerkraut beigeben, weitere 45 Minuten dünstsen lassen.Falls notwendig mit etwas Wasser aufgießen.

Mit Sauerrahm Mehlmischung binden und Abschmecken.

Anrichten in tiefen Tellern und mit Katrtoffel servieren.

Genuss trifft Leidenschaft

Herbert Osl


