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Pannonisches Grammel Schmalz

Schwierigkeit CC Zeitaufwand: 20 min.

Zutaten fur 4 Personen:
e 500 gr frisches Schweineschmalz
e 2 Knoblauchzehen
e 1 Stk roter Paprika
o 1 Stk. Grof3es Zwiebel
e 1 TL Paprika Pulver edelsuf
e 200 gr frische Grammeln
o Salz, Pfeffer
Zubereitung:
Die Zwiebel fein hacken, den Paprika und Knoblauch ebenfalls fein hacken.

In einem hohen Topf die Halfte vom Schmalz angehen lassen. Dann den Zwiebeldazu und bei mittlerer
Hitze langsam anduinsten. Nach ca 5 Minuten den Paprika dazu und weiter 45 Minuten schmurgeln.

Nun den Knoblauch und die Grammeln dazu, dass Ganze noch weiter 2 Minuten, jedoch bei grol3er Hitze
kurz durchrdsten. Topf vom Herd nehmen mit Salz, Paprikapulver und Pfeffer wirzen und mit dem
Pdrier Stab gut und fein durchmixen. Abschmecken.

Mochten Sie ein ganz feines Grammel Schmalz kénnen sie die MaRe durch ein feines Sieb streichen.
Maochten sie lieber Grammel Stlicke spiiren ist das Schmalz nun fertig.

In Weckglaser fiillen, auskiihlen lassen und im Kuhlschrank verschlossen aufbewahren. Das Pannonische
Grammel Schmalz halt sich problemlos mehrere Wochen bei kihler Lagerung.

Mit frischem Bauernbrot geniel3en!
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Gutes Gelingen!



