Thiiringer KI6Be mit Gulasch

Fiir 4 Portionen

Gulasch:

500 g Rindfleisch 500g Schweinefleisch 3 grofle Zwiebeln
100 g Speck 4 EL Tomatenmark 1 Rotwein

1 Prise Salz 1 Prise Pfeffer 5 EL Speisedl

1 Prise Kiimmel 200 ml Rinderbriihe

Klé8e:

30 Kartoffeln 500 g Sauerkraut 1 Stiick Butter

200 ml Gemiisebrithe 1 Sekt oder Weilwein 1 Bund Petersilie

Fleisch mit Speck und Tomatenmark anbraten und abléschen:

Das Fleisch in grobe Stiicke schneiden. Ol in einem Topf erhitzen, dann Fleischstiicke hinzu-
geben und anbraten. Eine handvoll Speck dazugeben. Anschlieend 2 Essloffel Tomatenmark
hinzufiigen und mit Rotwein und etwas Rinderbriihe abléschen und kécheln lassen.
Zwiebelsud herstellen und zum Fleisch geben:

In einer Pfanne Speck und Zwiebeln anbraten und wiirzen. Den Sud zu dem Fleisch hinzugeben
und kriiftig umriithren. (der Anteil von Fleisch und Zwiebeln liegt bei 2:1).

(Unterschied zwischen Gulasch und Ragout: beim Gulasch wird zuerst das Fleisch angebraten
und dann die Zwiebeln, beim Ragout zuerst die Zwiebeln, dann das Fleisch).

Kl683e und Sauerkraut:

20 rohe Kartoffeln reiben und in einem Leinensack oder Tuch auspressen, bis kein Wasser mehr
rauskommt. 10 gekochte Kartoffeln in kleine Stiicke schneiden und zerstampfen. Anschlielend
alles vermischen und zu Kloflen formen.

Wasser erhitzen, etwas Salz und einige Zwiebelhélften dazugeben. Klofle ins Wasser geben. So-
bald sie an der Wasseroberfliche schwimmen Herd ausmachen und Klo8e zichen lassen (nach ca.
15-20 min einen Klof priifen, ob er durch ist).

Die Kl683e vor dem Servieren in einen Behélter mit Tiichern geben, damit das Wasser aufgefan-
gen wird.

Butter in der Pfanne braun werden lassen und durch eine Filtertiite oder Kiichenpapier in einen
Topf geben. Petersilie hinzufiigen. Mit der durchgelaufenen Fliissigkeit werden die Klofle bestri-
chen.

Das Sauerkraut 20 min kochen und 0.2 1 Sekt (oder Weifiwein) und Gemiisebriithe dazugeben.
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