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Szegediner Gulasch mit Grammelknodel

Dauer: Aufwandig
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mehlige Kartoffeln, gekocht, geschalt und durchgepresst
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Zubereitung

1. Fur die Rostaromen das Fleisch kurz scharf anbraten und aus dem Top1c nehmen.
2. Danach den Zwiebel in dem Topf langsam anbraten dabei immer wieder umrihren.

3.  Wenn der Zwiebel goldgelb ist Tomatenmark und Paprikapulver dazugeben nochmal kurz

anrosten und dann mit Weilwein abloschen.
4. Fleisch dazugeben und mit Brihe aufgiefen.
5.  Gewurze und Aromate hinzufugen und zugedeckt ca.1,5 Stunden leicht kocheln lassen.
6.  Sauerkraut dazu und nochmal ca. 2 Stunde leicht kocheln bis alles schon zart und samig ist.

7. Dazwischen immer wieder umruhren damit nichts anbrennt.

Bei Bedarf noch etwas Flissigkeit hinzufigen.

1. Furdie Fulle, alle Zutaten vermischen.
2.  Furden Teig alle Zutaten zu einem Teig verkneten, in 4 Teile teilen und flach drucken.
3. Jeweils mit der Fulle fullen verschlieBen und rollen.

4. InheiRem Wasser 10 — 15 Minuten ziehen lassen.



Rezept zum Genusstagebuch #62

Dazu passt eine Barlauchcreme (3 EL Topfen und 1 EL Creme fraiche mit fein geschnittenem Barlauch, Salz, Pfeffer und Zitronensaft

vermischen)!


https://www.salzburgschmeckt.at/gschichtn/filmgschichtn/genusstagebuch-62-zu-gast-im-taxenbacherhof

