Kochen mit Klausi

Was den Franken Schmeckt:

Frankisches Weildbier-Gulasch
Zutaten: (Fir 6 Personen)

1 kg Schweinegulasch, 2 EL Senf, Salz, Pfeffer, 2 TL gem. Kimmel,
3 Zwiebeln, 3 Knobizehen, 300 g ger. Speck, 200 g Champignons,
250 g Paprika-Mix, 100 g Tomatenmark, 3 EL Bratensaft, Zucker,

11 dunkles Weil3bier, 2 Lorbeerblatter, 2 Pck. Fix fir Gulasch,

250 ml Fleischbrihe, Thymian, Petersilie, dunkler Saucenbinder

Zubereltung
1. Fleisch kleiner schneiden, mit Senf, Kimmel, Pfeffer vermengen u. 2

Std. kuhl ziehen lassen. Gemuse putzen. Zwiebeln u Knobi klein,

Paprlka grob warfeln, Pllze V|erteln Speck in Strelfen schnelden

Speck in einem groRen Topf auslassen u. herausnehmen. Fleisch im
Bratfond anbraten, salzen, Zwiebeln zufiigen u. mitbraten, Knobi zu-
geben. Tomatenmark einige Min. mitbraten. Mit Bier abléschen u. et-
was einkochen lassen. Brihe u. Lorbeer zugeben, Fix u. Bratensaft
einrihren, 40 Min. abgedeckt kécheln lassen. Paprika, Pilze u. Speck
unterheben u. weitere 30 Min. offen unter Ruhren kdcheln Iassen

! NS

Mit Binder dicken, mit Salz, Pfeffer, Zucker u. Kimmel abschme-
cken. Krauter einrithren u. Lorbeer entfernen.
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