Szegediner Gulasch

Fiir 4 Portionen:
2 grofle Zwiebeln (150 g) 50 g Schinkenspeck 300 g Rindfleisch

200 g Schweinefleisch 1 EL Butterschmalz Salz, Pfeffer

2 TL Paprikapulver edelsiif 1 EL Tomatenmark 150 ml Rotwein
400 ml Rinderfond 1 Lorbeerblatt 1 TL Pfefferkorn
600 g Sauerkraut 1,20 kg Kartoffeln

Die Zwiebeln abziehen und fein wiirfeln. Den Speck fein wiirfeln. Das Rind- und Schwei-
nefleisch in mundgerechte, 3 cm grofie Wiirfel schneiden.

Butterschmalz in einem grofien Topf erhitzen und die Zwiebeln darin 2-4 Minuten gold-
gelb anbraten. Den Speck zu den Zwiebeln geben und weitere 2-3 Minuten anbraten, bis
der Speck leicht knusprig ist.

Die Fleischwiirfel den Zwiebeln und dem Speck in den Topf geben. Alles zusammen kréaf-
tig anbraten, bis das Fleisch rundum Farbe angenommen hat, dabei mit Salz und Pfeffer
wiirzen.

Das Paprikapulver iiber das Fleisch streuen, kurz mitbraten, dann das Tomatenmark hin-
zufiigen und ebenfalls kurz unterriihren.

Mit dem Rotwein abléschen und kurz etwas einreduzieren lassen.

Anschliefend den Rinderfond, das Lorbeerblatt und die Pfefferkérner hinzufiigen, einmal
aufkochen lassen und das Gulasch bei niedriger Hitze geschlossen 1 Stunde kocheln lassen.
Nach 1 Stunde das Sauerkraut unter das Gulasch mischen und fiir eine weitere halbe Stun-
de kocheln lassen, bis das Fleisch zart ist. Gulasch mit Salz und Pfeffer abschmecken.

In der Zwischenzeit die Kartoffeln schélen, in Salzwasser kochen und als Beilage servieren.
Tipp:

Fiir eine extra cremige Note zum Schluss einen Klecks saure Sahne oder Creme fraiche
unterriihren.
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