


" Menge
Fur 4 Personen

Zutaten

- 500¢ Sauerkraut (roh)

- 800g Kalbshaxen
inkl. Knochen (oder
Schweinsragout, mager)

- 1Zwiebel

- 2 EL Paprika (edelstiiss)

1EL Paprika scharf

- 1EL Piment d'Espelette
(Chiliflocken)

- 2dl Rotwein

- 2dl Hithner- oder
Rindsbouillon

- 1EL Bohnenkraut,
getrocknet

- 150g Créme fraiche
- Bratbutter
- Salz und Pfefper

" Serviertipp
Passt wunderbar zu haus-

gemachten Spatzli.

2 Gulasc

We @ maindishes 65

Ein Rezept meines Nanis. Ich
habe es in threr Kuche zubereitet,
und sie hat mir wahrend des
Kochens ithre Tipps und Tricks
verraten.

sTEP1 Sauerkraut in einem Sieb und fliessendem,
kaltem Wasser griindlich spiilen und gut ausdriicken.

sTEP2 Zwiebeln schilen und klein wiirfeln.
Kalbshaxen vom Knochen 16sen und in grosse Wiirfel
schneiden. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

STEP 3 Zwiebeln in Bratbutter unter hdufigem Wenden
ca. 5 Minuten diinsten. Fleisch dazugeben und kraftig
anbraten.

STEP 4 Die 2 Paprikasorten, das Piment d’Espelette und
das Bohnenkraut dariiberstreuen und kurz mitdiinsten.
Mit heisser Bouillon abléschen und Rotwein beigeben.

STEP 5 Sauerkraut und Knochen hinzufiigen. Mit

Salz und Pfeffer wiirzen. Gulasch zugedeckt ca. 65 Minuten
leicht kécheln und weich schmoren (Schweinsragout

ca. 1% Std.). Von Zeit zu Zeit Fliissigkeit kontrollieren und
bei Bedarf etwas Bouillon nachgiessen.

STEP 6 Peperoni fein wiirfeln und 10 Minuten vor
Ablauf der Kochzeit beigeben. Knochen aus dem Gulasch
entfernen, Knochenmark aber wieder hinzufiigen.

sTEP7 Gulasch bei Bedarf mit Salz und Pfeffer
nachwiirzen. Créme fraiche beigeben und sofort servieren.



