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KKoocchheenn  mmiitt  KKllaauussii  
SSzzeeggeeddiinneerr   GGuullaasscchh  mmii tt  RRiinnddff lleeiisscchh    
Zutaten: ((ffüürr   55--66  PPeerrssoonneenn)) 
- 1 kg Sauerkraut, flüssig. Süßstoff, 2 TL Fleischbrühe, 3 TL Kümmel,  
- 1 Lorbeerblatt, Maggi, 1 kg Rindergulasch, 4 Zwiebeln, Pfeffer, Salz, 
- 125 g Speckwürfel, 4 Knobizehen, 200 g Paprika-Mix gewürfelt,  
- Paprikapulver, 500 ml Rotwein, 1 Pck. Fix Gulasch, Butterschmalz,  
- 4 EL Bratensaft, je 400 ml Gemüsebrühe & Rinderfond, TK-Petersilie,  
- 1 EL scharfe ungarische Paprikacreme, 4 EL Tomatenmark  
 

Zubereitung: 
1. 300 ml Wasser zum Sauerkraut in einen Topf geben. Brühe, Kümmel, 

1 EL Bratensaft u. Lorbeerblatt zugeben u. 20 Min. kochen lassen. 
Am Ende Maggi u. Süßstoff nach Belieben zugeben.  

    
2. Zwiebeln u. Knoblauch fein würfeln. Speck knusprig auslassen u. 

herausnehmen. Fleisch kleiner schneiden u. im Bratfett portionswei-
se braun braten, mit Salz, Pfeffer, Paprikapulver würzen u. heraus-
nehmen. Zwiebeln u. Knoblauch in Butter anbraten. Paprikacreme & 
Tomatenmark mitbraten. Mehl einrühren u. anschwitzen. Mit Rotwein 
u. Brühe ablöschen u. verrühren. Restl. Bratensaft u. Beutelinhalt 
einrühren, Speck, Fleisch u. Rinderfond zugeben u. ca. 100 Min. zu-
gedeckt köcheln lassen. Immer wieder umrühren.  

    
3. Paprika u. Klausis weltbestes Sauerkraut unterheben u. unter Rüh-

ren mit Salz u. Pfeffer abschmecken. Gulasch 20 Min. im offenen 
Topf etwas einkochen lassen. 2-3 EL Petersilie unterrühren.  
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