Saftqgulasch & Aardeppelklield

Zutaten:

- 2kg Rinderwade (pariert)

- 2kg Zwiebeln

- 3x Knoblauchzehen

- 500ml purierte Tomaten

- 200g Creme fraiche (in etwas Wasser angeriihrt)
- Fullung Teeei: 5x Pimentkdrner, 2x Lorbeerblatter,
- 1l Rinderfond

- Schweineschmalz

- 80g Schweinerlckenspeck (gerduchert)

- ca. 4x EL Paprikapulver (edelsiiR)

- ca. 2x TL Paprikapulver (scharf)

- schwarzer Pfeffer (frisch gemahlen)

- Kimmelpulver (nach Geschmack)

- Himalajasalz

- ca. 1x TL brauner Zucker

- Wasser

Anleitung:

- Fleischin ca. 2,5 cm gro3e Wurfel schneiden

- Zwiebeln grob hacken

- Knoblauchzehen fein hacken

- Schweineriickenspeck fein wirfeln  (ca. 3mm)

- Fleisch portionsweise im Schmalz scharf anbraten, b eiseite stellen

- Speck auslassen, Zwiebeln zugeben und gut braunen

- gehackten Knoblauch kurz mit braten

- Paprikapulver edelsif3 & scharf zugeben und ganz kur ___z mit braten

- mit Rinderfond abléschen, plrierte Tomaten zugeben und alles gut vermischen

- Fleisch unterheben, gefllltes Teeei in die SolRe, et  was Pfeffer, Kimmelpulver
und Himalajasalz zugeben und alles ca. 3 Stunden k&  cheln lassen

- immer wieder etwas Wasser zugeben und einreduzieren

- mit Paprikapulver, schwarzem Pfeffer, Himalajasalz und evtl. braunem Zucker
abschmecken

- Creme fraiche untermischen und nochmals aufkochen | assen

- mit gekochten Kldl3en servieren



Zutaten fur ca. 15 Ardeppelkliel3:

- 15009 Pellkartoffeln

- 2x Eier

- Salz

- Muskat

- 200g Kartoffelmenhl

- in Butter gerostete WeilRbrotwdirfel

Anleitung Ardeppelklief3:

- Pellkartoffeln schalen und sofort heild durchpressen

- mit einer Prise Salz, Muskat, 2 Eiern und 150 g Kar toffelmehl zu einem Teig
verarbeiten

- KlI6Re formen, in welche gerdstete Weillbrotwirfelnk ~ ommen

- in Kartoffelmehl wenden und in kochendes Salzwasser geben, wo wir auch
Kartoffelstarke untergertihrt haben, aufkochen lasse n und 15 Minuten ziehen
lassen.

(Rezept fiir Ardeppelklie® von: http://www.weihnachtsmannwerkstatt.de/ absolut zu empfehlen!!!)




