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Fruchtegulasch

Foto: Leonie Jaxy

Zutaten (fiir 4 Personen):

1 Dose Ananas

1 Dose Papaya

10 rote Weintrauben

2 Zwiebeln

1 grolRe rote Paprika
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2 Zehen Knoblauch

Rapsdl zum Braten

100 g Tomatenmark

3 EL Sojasauce

2 EL Worcestersauce

2 EL Aceto Balsamico

1 EL Gemisebruhepulver

circa 600 ml Wasser

2 EL Senf

2 TL gerauchertes Paprikapulver

2 TL Paprika edelsuf

2 TL Thymian

Salz und Pfeffer

Zubereitung:

Zwiebeln und Knoblauch schalen und in Sticke schneiden. Die Stiucke mit etwas Rapsél in
eine Pfanne geben und bei mittlerer Temperatur glasig anbraten. Das Tomatenmark
hinzufigen und fur ein paar Minuten mit anbraten, damit dieses Réstaromen entwickeln
kann. Den Senf erganzen und alles gut umruhren. Die flissigen Zutaten nun nach und
nach in die Pfanne geben und alles noch einmal gut vermischen. Die Gewurze ebenfalls in

die Pfanne geben.

Wahrend das Gemisch auf der Herdplatte leicht kéchelt, werden die Ananas- und die
Papayastucke abgegossen sowie die Weintrauben gewaschen und halbiert. Das Obst
wandert dann ebenfalls in die Pfanne und wird unter das Gemisch gehoben. Alles
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zusammen kéchelt nun flr 5 bis 10 Minuten in der Pfanne. Wer mag, serviert das Gulasch

mit einer Beilage, zum Beispiel mit Kartoffelbrei. Alternativ passen auch Spatzle oder Reis
dazu.

Leonie Jaxy
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