fiir Gdiste: Szegediner Gulasch

Der Name ist irrefiihrend, da die Bezeichnung Székely
gulyds nicht auf die Stadt Szeged, sondern auf den Na-
men des ungarischen Schriftstellers und Dichters
Jozsef Székely zuriickgeht!

La Mise en Place:

300 g Schweinebraten oder -voressen (Ragout), 2 Zwiebeln, 1 Knob-
lauchzehe, 250 g gekochtes Sauerkraut, 2 Zweiglein Petersilie,
2 Birnenhalften aus der Dose, Preiselbeeren, Olivendl, reichlich Pa-
prika, 1 TL Essig, Kreuzkiimmel, Pfeffermiihle, 1,5 dl Bouillon, 250 g
Kartoffeln, 2 EL saurer Halbrahm

Die Vorbereitung:

Das Fleisch in 1 cm grosse Wiirfel schneiden. Zwiebeln hacken und Knob-
lauch wirfeln. Das Sauerkraut gut spulen Petersilie fein schneiden. Die bei-
den Birnenhalften mit Preiselbeeren flllen.

Die Zubereitung am Herd:

Im Brater Olivendl erhitzen und die Zwiebeln glasig dliinsten. Paprika und
Essig dazu geben. Die Fleischwurfel dazu geben, mitrésten und anschlies-
send mit Knoblauch, Kreuzkimmel und Pfeffer wirzen. Mit Bouillon auffil-
len und bei mittlerer Hitze zugedeckt mindestens 90 Minuten garen.

Die Kartoffeln weich dampfen, halbieren und im Ofen warm stellen.

Zum Schluss das Sauerkraut unter das Fleisch mischen und erwarmen.
Nochmals rassig abschmecken. Sauren Halbrahm unter das Gulasch rihren.
Die Vollendung:

Die Kartoffeln mit Pfeffer und Petersilie bestreuen. Die Birnenhalften zum
Gulasch und den Kartoffeln setzen.



https://de.wikipedia.org/wiki/J%C3%B3zsef_Sz%C3%A9kely

