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Puszta Jacldlru'l‘r Grulasch
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I und so geht's..

4 ; } Vorbereitend ca. 2 Stunden vorher:
| Khoblauch schalen
und
kleinschneiden/wairfeln,
¥ /- 4 JackFruit in einer Schissel
R mit der Halfte der Gewdrze
und
dem Knoblauch marinieren.

Gib ouch schon einen Schuss Rotwein mit dazu, ca. 50 mi.
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*
Nach 2 Stunden dann Z wiebel schalen
und
kleinschneiden/warfeln.
*
Suppengrin waschen und ebenfalis kleinschneiden/wirkeln
*
Paprika waschen, entkernen und in Warfel schneiden.
*
Das Kokosdl in eine hohere Pfanne
oder

einen Brater 3clacn.
PLaonne/Brater auf mittlerer Hitze erwarmen.
*

Zuerst die Zwiebel und Knoblauch andinsten.

*
Dann die marinierte Jackdfruit mit dazugeben und dlies ca
5 Minuten scharfer anbraten.
*
Nun ouch die gewdrkelten Paprika und
die restichen Gewurze mit dazugeben und
dles zusammen dann ca. 8 Minuten

in der PFanne braten
* £

m a' Ales zwischendurch irp\r/?cr mal wieder wenden.
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Nach den 8 Minuten,
mach Dir unten in dem Boden
von der Pfaonne/Brater
ein bisschen Platz
und

gcloc das Tomatenmark. hinzu.
*

Lass dies dann auch,
unter Rdhren,

ein bisschen mit anbraten.
* '

Nunh kannst Du den restlichen Wein hinzugieZen
*
Lass adlles gemeinsom kurz aufkochen
und
giePe dann das Wasser hinzu.
*

Das Gonze wieder umrihren.
*
Zum Schluss noch die Lorbeerblatter beigeben
und
den Puszta Jackfruit Gulasch, mit geschlossenem Deckel,
ca. eine Stunde auf kleiner stufe einkochen lassen.
*
Natirlich zwischendurch immer mal umridhren und ouch gern
mal abschmecken, ob Du vielleicht eventuell noch etwas
hachwlrzen oder auch vielleicht hoch etwas Wasser
dazuaclacn mochtest.
*
Als Bellage schmecken:
KartoFfelklope und Apfelrotkohl
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