Kochen mit Klausi
Puten-Gulasch ,,Zigeuner Art* (a+)

Zutaten: (Fur 4-5 Personen)

- 500 g Putenbrustfilet, 2 Zwiebeln, 5 Knobizehen, 250 g Paprika-Mix,
- % Stange Lauch, 250 g Champignons, 200 g ger. Bauchspeck, Salz,
- 3 EL Tomatenmark, 1 EL ungar. Gulaschcreme, 500 ml Fleischbrihe,
- 300 ml Chilisauce, 1 Pck. Fix Gulasch Zigeuner Art, 1 EL Bratensatft,
- Pfeffer, 100 ml Rotwein, 2 EL TK-Petersilie

Zubereitung:

1. 1 Zwiebel u. Knobi fein wirfeln, Gbrige Zwiebeln achteln. Paprika u.
Pilze putzen, grob schneiden. Lauch in Ringe schneiden. Bauch-
speck in Streifen u. Pute in grobe Wurfel schneiden.

2. Bauchspeck in Ol knusprig braten u. herausnehmen. Pute im Brat-
fett anbraten, salzen, pfeffern u. entnehmen. Zwiebeln, Knobi, Lauch
anbraten. Paprika u. Pilze mitbraten, salzen, pfeffern. Tomatenmark
u. Gulaschcreme mitbraten. Mit Brihe u. Chilisauce abléschen. Fix
u. Bratensaft einrihren, aufkochen, mit Rotwein verlangern. Fleisch
u. Speck unterheben, ca. 30 Min. unter Riuhren kdcheln lassen.
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3. Mit Salz u. Pfeffer abschmecken. Petersilie unterheben.
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Tipp des Chaoten: Mit Reis servieren, lecker!
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