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Kochdauer:

Gut Ding braucht Weile (langer als 60
Minuten)

Schwierigkeit:
gut machbar

Zutaten fur 4 Portionen:

1,2 kg Schweineschulter
300 g gelbe Zwiebeln
4 Stk. Knoblauchzehen
50 g Schweineschmalz
40 g Paprikapulver, edelsufd
1 EL Paradeismark
500 ml klare Fleischsuppe
10g Kimmel
2 Stk. Paprikas, rot
500 g Sauerkraut
Salz
Cayennepfeffer

Mein personlicher Tipp

Diese winterliche Speise kann sehr gut
auch mit anderem Fleisch zubereitet
werden.:

Elisabeth Hormann
Seminarbauerin aus Bruck an der Mur

Quellen:

e Eva Maria Lipp: Seminarrezept
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Zubereitung
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Von der Schweinschulter Fett und Sehnen entfernen. Das Fleisch in etwa 4 cm grol3e
Waiirfel schneiden.

Die Zwiebeln schélen, halbieren und in diinne Scheiben schneiden. Den Knoblauch
ebenso schélen und grob wirfelig schneiden.

Das Schmalz in einem ausreichend grof3en Topf sehr hei werden lassen und das
Fleisch darin bei starker Hitze rundum anbraten.

Zwiebeln und Knoblauch dazugeben und leicht braunen.

o Paprikapulver und Tomatenmark unterriihren und leicht anrésten. Mit der klaren

Suppe aufgieRen und wirzen.

Im geschlossenen Topf langsam unter mehrmaligem Umriihren etwa 1,5 Stunden
garen.

Inzwischen die Paprikaschoten waschen und putzen sowie in kleine Stiicke
schneiden und zum Gulasch geben und mitkochen.

o Wenn das Fleisch gar ist, das Sauerkraut zufiigen.
o Mit Salz und Cayennepfeffer wirzig abschmecken und weitere 30 Minuten fertiggaren.

Beilage
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dazu reicht man Salzerdapfel oder Piree.
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