Szegediner Gulasch (mit Hdhnchenbrustfilet)

Ein Gulaschgericht ist immer etwas Leckeres, die Szegediner
Variante mit Sauerkraut recht saftig. Fiir alle diejenigen, die nicht
so auf Schweinefleisch stehen, ist meine Variante mit
Hahnchenbrustfilet genauso lecker, wie das ungarische Original mit
Schweinefilet. Vor Ort mit Original KI6Ren aus dem Supermarkt —
fast wie im Restaurant.

Zutaten fiir 3 Personen:

2 Zwiebel 2 TL Salz

1 Knoblauchzehe 1 TL Pfeffer

400 gr. Hahnchenbrustfilet 1 Packung Sauerkraut im Beutel
75gr. Speck 2 TL Tomatenmark

2 TL Mehl 250ml heiRe Briihe

2 EL Paprikapulver 250-500gr Magermilchjoghurt
1/2 TL Kimmelsamen evtl. Kartoffeln

1/2 TL Zucker

Zwiebel und Knoblauch fein hacken
Fleisch in kleine Stiicke schneiden
Fleisch, Schinkenwiirfel, Mehl, Paprikapulver und restliche Gewdirze in einer Schiissel gut
miteinander vermengen

4. Sauerkraut dazu geben und gut untermischen

5. Die Fleisch-Sauerkraut-Mischung gleichmafig im Omnia mit Silikonform verteilen. Etwas
driicken, damit alles reinpasst

6. Tomatenmark und Brihe miteinander vermengen und gleichmaRig dariiber geben, so dass
alles gut bedeckt ist
60 Min bei mittlerer Flamme garen
Vorsichtig mehrere Loffel Joghurt unter das Gulasch riihren. Den Rest je nach Geschmack auf
den Tellern untermischen

Dazu schmecken Kartoffeln oder Knodel sehr lecker.

Sofern lhr in Ungarn oder Tschechien Urlaub macht, konnt Ihr Euch im Supermarkt die original Knédel
kaufen und so lokale Hausmannskost am Stellplatz selbst zubereiten.
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