( Szegediner Gulasch

Zutaten:

750 g Gulasch

1 EL Schmalz oder Margarine

2 Zwiebeln

750 g Sauerkraut

½ l Wasser

Salz

Pfeffer

Paprika edelsüß

1 EL Tomatenmark

1 kleiner Becher saure Sahne oder Schmand

Zubereitung:

· Fleisch in gleichmäßige Würfel schneiden und im Schmalz oder der erhitzten Margarine unter ständigem Wenden portionsweise stark anbraten.

· Zwiebeln würfeln, auch anbraten.

· Dann das Sauerkraut zufügen, mit etwas Wasser aufgießen, die Gewürze und das in wenig Wasser angerührte Tomatenmark untermischen. Für den Schnellkochtopf das restliche Wasser zugeben, sonst erst nach und nach während der Garzeit.

· Bei milder Hitze 70 Minuten ( im Schnellkochtopf 20 Minuten) schmoren lassen. Zum Ende die Flüssigkeit noch ein wenig einkochen lassen. Abschmecken und mit der leicht verschlagenen sauren Sahne in der Mitte servieren. Nicht umrühren!

