Ungarisches Kartoffelgulasch

Zutaten (4 Personen)
» 350g Schweineschulter
» 3 Zwiebel(n)

» 1-2 Knoblauchzehe(n)
» 1,2kg Kartoffel(n)

» 1 EL Butterschmalz

» Salz & Pfeffer

» 1/2 TL gem. Kimmel

» 1 EL Paprika-Pulver (edelsiR3)
» 2 EL Weil3wein-Essig

» 2 EL Tomatenmark

» 2 EL Creme fraiche

» 3 Stiele Petersilie

Bewertung

Beschaffung

' i jedem Discounter

Kosten
6-10€

Zubereitungszeit
31-60min

angelegt am: 27.01.2004

Auslandische Kiiche » Ungarische Kiiche

Zubereitung

1. Fleisch waschen, trockentupfen und in ca. 2cm groR3e
Wirfel schneiden. Zwiebeln schélen, in grobe Sticke
schneiden. Knoblauch schalen, durch eine Knoblauchpresse
drucken. Kartoffeln schalen, waschen und grob wirfeln.

2. Fett in einem Schmortopf erhitzen. Fleisch darin bei starker
Hitze unter Wenden ca. 5min kraftig anbraten. Zwiebeln und
Knoblauch kurz mit anbraten. Mit Salz, Pfeffer, Kimmel,
Paprika und Essig wirzen. Kartoffeln zufligen und ebenfalls
anbraten. Tomatenmark einriihren und anschwitzen. Mit 1/2|
Wasser abléschen, aufkochen und zugedeckt ca. 15min
garen.

3. Gulasch mit 1/4] Wasser abléschen und weitere ca. 15min
schmoren lassen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken, mit
Créme fraiche verfeinern. Petersilie waschen,
trockenschitteln und grob hacken. Gulasch mit Petersilie
bestreut servieren.

Nahrwerte: 400kcal/E22g/F18g/KH38g pro Portion

Rezept-Nr: 876
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