Eine Produktion von

Kechenmit Effiede B

IV

Schweinsragout

Zutaten:

Fur 6 Portionen

800 g Schweinsschulter, 150 g Champignons, 25 g getrocknete Steinpilze,

1 groRe Zwiebel, 1 Knoblauchzehe, 100 g Speckwiirfel, 1 EL Butterschmalz oder Ol,

je ¥ roter und griiner Paprika, 4 Essiggurken, 1/8 | Sauerrahm, 1-2 EL Mehl, 1 TL Senf,
ca. 1/8 | Suppe, Salz, Pfeffer, Petersilie,

1 EL Preiselbeermarmelade

Zubereitung:

Die Steinpilze in etwas Wasser 10 Minuten einweichen.

Die feingehackte Zwiebel und Knoblauch in Butterschmalz hell anrésten. Das Fleisch wiirfelig
schneiden und die Speckwdirfel dazugeben. Die Champignons blattrig schneiden und auch
mitrosten. Die Steinpilze mitsamt der Flussigkeit dazugeben, wiirzen, mit Rindsuppe
aufgieflen und ca. 50 Minuten dlinsten. 10 Minuten vor Ende der Garzeit die gewdrfelten
Paprika dazugeben. Den Sauerrahm mit dem Mehl versprudeln, einriihren und kurz
verkochen lassen.

Mit kleinwrfelig geschnittenen Essiggurken, Senf, Petersilie, Salz und Pfeffer abschmecken.
Mit Preiselbeermarmelade verfeinern.

Tipp: Statt Preiselbeermarmelade passt auch Dirndlmarmelade sehr gut dazu!
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