Senfgurken-Geschnetzeltes

Zutaten

Fiir ca. 4-5 Portionen:
800g Schweineschulter
(blattrig geschnitten)
300g Senfgurken

1 groBe Zwiebel

2 Knoblauchzehen

1 Tl. Tomatenmark

750 ml Gemiisebriihe

50ml Obers

1 Schuss Rotwein, Senfgurkenessig
Thymian, Kiimmel

Salz; Pfeffer

Schweineschmalz

G machtl (Wasser, Mehl verriihrt)

2ubereitung:

1.
2ugeputzte Schweineschulter und Senfgurken Blattrig scheiden.
2wiebel auf kleine Wiirfel schneide und Knoblauch fein hacken.

2.

Schweineschmalz in der Pfanne gut erhitzen anschlieBend Fleisch hineingeben und anbraten, wenn
das Fleisch eine leichte Braune hat 2wiebel und Knoblauch dazugeben und noch etwas mitrésten
lassen.

Tomatenmark in die Pfanne geben ebenfalls noch kurz anrosten lassen und mit einem Schuss Rot-
wein und Senfgurkenessig abléschen kurz verkdcheln lassen anschlieBend mit Gemusebriihe aufgie-
Ben.

3.
Mit Thymian, Kiimmel, Salz und Pfeffer wiirzen und ca. 40min. leicht kécheln lassen.

4.

Wenn das Fleisch weich ist Senfgurken dazugeben und noch kurz mit kochen lassen anschlieBend
das Geschnetzelte mit einem G machtl binden und mit Obers verfeinern.

2Zum Schluss nochmals abschmecken.

Gutes Gelingen wiinscht euch Daniela Scharnreithner!




