Krautfleisch

Dauer: Mittel  Kategorie: Hauptspeisen  Saison: Ganzjahrig

Zutaten

4 .................... Scmemmh n,tze| ...........................................
150@ ............... Zw,ebe| .......................................................
4 .................... Knob|auchzehen .............................................
6OOG .............. We,Bk raUt ....................................................
2 ..................... ROt e papnka .................................................
méL ............... We,gwem .....................................................
m_ .................. Kumme|ganz .................................................
1T|_ .................. Majoran .......................................................
2-|-|_ ................. gehathe Peter s , |,e ..........................................
1/2TL ............... Papr ,ka Pu|ver Su B ............................................
1,2T|_ ............... Papr ,ka PUIW SChar F .........................................
L

3EL scharfer Senf
50G Weizenmehl
750 ML Rindssuppe oder Gemtusebriihe
125 ML Obers
Zubereitung
1. Das mit Salz und Pfeffer gewiirzte Schweinefleisch in Streifen schneiden

und kraftig in Butter anbraten.

2. Das Fleisch herausnehmen.

3. Die gehackten Zwiebeln, das nudelig geschnittene Kraut, den gepressten Knoblauch und die in Streifen geschnittenen Paprika
gut anschwitzen.

4. Mit dem Weillwein abloschen.
5. Das Fleisch und die restlichen Zutaten zugeben, mit Mehl stauben.

6. Mit Suppe und Obers aufgiefen und mindestens 2 Stunden bei geschlossenem Deckel leicht kocheln lassen.



7. Abschmecken und mit einer Beilage nach Wahl servieren.
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