SZEGEDINER GULASCH

(für 4 Personen)

Vorbereitungszeit: 30 Min.

Schmorzeit: 60 Min.

600 g
Schweinefleisch (aus der Schulter)

2 EL
Butterschmalz (oder Schweineschmalz)

2
Zwiebeln

50 g
gewürfelter Räucherspeck

1 EL
Paprikapulver (edelsüß)

½ TL
Paprikapulver (rosenscharf)

1 EL
Tomatenmark


Salz

½ TL
Kümmelsamen

1
Lorbeerblatt

500 ml
Fleischbrühe (Instant)

300 g
Sauerkraut (aus der Dose)

4 EL
Creme fraiche

1. Fleisch waschen, 3 cm groß würfeln, Schmalz im Topf erhitzen, Fleisch protionsweise darin anbraten und herausnehmen.

2. Zwiebeln abziehen, würfeln, Speck und Zwiebeln im Topf anbraten (in Restsauce von Fleisch)

3. Beide Paprikapulver und Tomatenmark untermischen. Fleisch, Kümmel, Lorbeer zugeben, salzen.

4. Brühe angießen, bei mittlerer Hitze 30 Minuten weiterschmoren. Kraut untermischen, 30 Minuten weitergaren. Mit Creme fraiche servieren, evt. mit Lauchzwiebelgrün garnieren.

Beilage: Kartoffeln

