Zutaten
fiir 2 Personen

3 Cervelat, geschalt, langs
halbiert

und in Scheiben geschnitten
100g Speckwdrfeli
Bratbutter oder Bratcréme
Y2 Zwiebel, gehackt

1 Knoblauchzehe, gepresst
Y2 EL Paprika

1 EL Tomatenpiree

200g Pelati

0,5dI Bouillon

300g Gschwellti, geschalt,
in Wurfel geschnitten

Salz
Pfeffer

1 EL Majoranblattchen zum
Garnieren

Cervelatgulasch

Und so wird’s gemacht

Cervelat und Speckwdurfel bei mittlerer Hitze in der Bratbutter
anbraten.

Zwiebel und Knoblauch mitbraten.

Paprika und Tomatenpuree dazugeben, mischen.

Mit Pelati samt Saft und Bouillon abléschen.

Zugedeckt bei kleiner Hitze 10 Minuten kocheln.

Gschwellti dazugeben, erhitzen.

Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Gulasch in tiefen Tellern verteilen und mit Majoran garnieren.




