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Fiir 4-6 Personen

Szegediner Gulasch

Zutaten

750 g Schweineschulter

250 g durchwachsener Speck
2 grolRe Zwiebel

1 TLKUmmel

1 EL scharfes Paprikapulver
1 TL edelstRes Paprikapulver
1 EL Tomatenmark

Salz

800 g rohes Sauerkraut

1 EL Mehl

200 g Sauerrahm

Zubereitung

e Das Fleisch in 2-3 cm groRe Wirfel schneiden

e Den Speck fein wiirfelig schneiden und in einem grolRen Topf anbraten

e Die Zwiebel schédlen und ebenfalls fein wirfeln, zum Speck geben und glasig werden lassen
e Die Fleischwurfel zufigen und rundherum anbraten

e Die Kimmelsamen in einem Mérser zerstol3en

e Kimmel, Paprikapulver und das Tomatenmark zugeben und ebenfalls kurz mitrésten

e % | Wasser zugeben, salzen und zugedeckt bei schwacher Hitze 30 min schmoren

e Das Sauerkraut unterriihren und so viel Wasser zugeben, dass Fleisch und Kraut knapp bedeckt

sind

Weitere 30 min garen lassen, bei Bedarf etwas Wasser zugielRen

Das Mehl mit etwas Wasser glattriihren und mit dem Sauerrahm mischen
Die Mischung unter das Gulasch rihren und kurz aufkochen lassen

Beilagenempfehlung: resches Bauernbrot, Salzkartoffel oder Spatzle

I erfekt an kalten Wintertagen und einem grofRen Tisch voll hungriger Menschen

Buchtipp: Die Idee zu dem Rezept stammt aus dem Buch ,Herdhelden” von Sarah Wiener
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