GilacomoGulasch

Zutaten: (Fur ca. 5 Per sonen)

250 g Gulasch gemischt mager

400 g K artoffeln

1/4 | Distelol

1/2 Packchen M aggi-Fix fur Gulasch ( kein Rahmgulasch )
1 kl. Dosen Champignons

1 Glas Tomatenpaprika

1 Pck. Frischkéase

1 gr. Dose geschélte Tomaten ( ca. 850 ml )
1 Packung passierte Tomaten

1 grofR3e Zwiebeln

2 Knoblauchzehen

2 Schoten feurige Peperoni

1 Lorbeerblétter

2 Wacholderbeeren

2 gehéaufte ERI. Oregano

Paprika scharf

Pfeffer

Salz

Zuber eituna:

Zwiebeln kleinschneiden, Knoblauch auch und jeden Gulasch-Wirfel ca. vierteln. Disteldl
in einem groRen Topf erhitzen, und das Kleingeschnittene darin frittieren. Peperoni,
Tomatenpaprika, und Champignon kleinschneiden und zum Schluf3 kurz mitanbraten.
Dann mit den passierten Tomaten, den geschalten Tomaten, der abgetropften Brihe von
den Champignons und dem Wasser aufgiel3en. Die Kartoffeln mit oder ohne Schale
kleinschneiden und dazugeben. Wenn's kocht das M aggi-Fix und die Gewurze dazugeben.
Hitze reduzieren, so, dal3 das Ganze nur noch leicht kéchelt. Dann auf die Couch legen (
nicht das Gulasch ) und alle 15 min. umruhren. Nach 2 h Kochzeit nur noch abschmecken (

evtl. mit Fondor, Tabasco und Gewiurzketchup ) und den Frischkase einrthren, dann ist es

fertig.

Dazu reicht man Brot.



