Szegediner Gulasch

Fiir 4 Personen

250 g Zwiebeln 800 g Schweinsschulter 3 EL Schweineschmalz
2 EL Paprikapulver, edelsiif 1 EL Tomatenmark 700 ml Fleischbriihe
800 g Sauerkraut 1 rote Paprika Salz, Pfeffer

150 g Creme-fraiche

Zwiebeln schilen und in feine Streifen schneiden. Das Fleisch in ca. 4 cm grofle Wiirfel schneiden.
Die Zwiebeln in einem Topf mit Schweineschmalz anschwitzen. Dann die Zwiebeln an den Rand
des Topfes schieben, das Fleisch zugeben und von allen Seiten in der Topfmitte anbraten. Mit
Paprikapulver bestduben und Tomatenmark untermischen. Unter sténdigem Riihren alles kurz
anbraten und mit Briihe auffiillen. Zugedeckt alles ca. 1 Stunde sachte schmoren lassen. Dann
das Sauerkraut zugeben und nochmals ca. 30 Minuten zugedeckt schmoren. Paprika halbieren,
das Kerngehiuse entfernen und mit der Schnittfliche nach unten die Paprikahélften auf ein
Backblech legen. Unter der Grillschlange Paprika garen, bis die Haut Blasen wirft. Paprika
etwas abkiihlen lassen, dann die Haut abziehen und das Fruchtfleisch fein piirieren. Das Gulasch
mit Salz und Pfeffer abschmecken, mit Creéme-fraiche verfeinern und die piirierte Paprikaschote
untermischen. Das Gulasch anrichten. Dazu passen sehr gut Salzkartoffeln oder nur Weif3brot.
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