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Das, was wir als Gulasch bezeichnen, heil3t in seinem ungarisigheatland Porkdlt. Gulasch ist
dort ein kraftiger Fleischeintopf der zusammen mit Kéetof gekocht wird — in Deutschland als
Kesselgulasch bekannt.

Das Wort Gulasch kommt von Gulya$, der Rinderhirte — womit sohon eines klar ist: Echtes
Gulasch ist immer von Rindfleisch!

Naturlich kann Gulasch in der gleichen Weise auch aus Schwésobkfteubereitet werden - z.B mit
Sauerkraut vermengt entsteht das beriihmte Szegediner Gulasch.

Du solltest aber nicht, wie so oft empfohlen und Ublich, gemischtescbutahalb Rind halb Schwein
- zubereiten. Die unterschiedlichen Garzeiten lassen dashGesélten zur Zufriedenheit gelingen.
Entweder bleibt das Rindfleisch hart, wird faserig, oder das Schweinbflasfallt.

Es sollten aber verschiedene Fleischsorten vom Rind verwenditnyvélohe Rippe, Blume, Lende —
auch ein Stuck durchwachsene Brust sollte dabei sein. Knor&ligke machen das Gulasch schon
dicklich.

Mindestmenge flr Gulasch etwa 800 g

Schneide das Fleisch in schone grof3e Sticke — so ca. 3x5 cm. Vegsange? TL Salz und 1 TL
Pfeffer.

In einem breiten Kasserol 100 g gewtirfelten Speck in 1 EL Butterschusdssen.

Darin bratst Du bei groRer Hitze die Fleischwurfel unter sggmad Wenden an. Ist die Hitze nicht
grol3 genug und der Topf mehr hoch als breit, wird das Fleisch zu s8afiethbgeben und nicht
braunen. Dann heif3t es warten, bist der Saft verdampft ist und es wigdtegtanf braten.

Nach dem Anbraunen, nimm die Hitze etwas zuriick und gib eine grobkgeZaviebel hinzu. Fangt
auch die Zwiebel an, Farbe anzunehmen, streue jetzt einenféssttdlstiRen Paprika dartber und
rihre gleich um. Der Paprika darf aber keinesfalls verbrenBersloll sich nur kurz mit dem Fett
binden und leicht karamellisieren. Lass’ auch 1 EL Tomatenmark mit aediins

Dann Sofort mit ¥4 | heiBem Wasser abloschen — besser nochnerit €&las WeilRwein. Topf zu,
Hitze zurticknehmen und 10 Minuten in Ruhe lassen.

Jetzt giel3t Du soviel Kochendwasser auf, dass das Gulasch éktbistleGib noch 1 TL Kimmel
hinzu. Das Ganze muss nun bei geschlossenem Topf und mittlerer Hitze 1% Stunoles.

Zwischendurch nachschauen, wie der Flissigkeitsstand ist. isl sewdampft, dass es am Boden
anfangt zu braten, wieder Kochendwasser nachfillen — aber erétier Bratensatft soll sich immer
erst stark reduziert haben, ehe nachgegossen wird. Ab und an Kanmasich Wasser mit Wein
vertauschen...

Ist der Gulasch gar — probieren — Topf geschlossen 15 Minuten adadsem - eventuell noch
abschmecken mit Salz und Pfeffer. Gulasch muss kraftig gewirzt seint lasch”!.

Hast Du gentgend knorpelige Teile im Gulasch, wirst Du die $@i8enicht abbinden mussen.
Ansonsten empfiehlt sich 1 TL Kartoffelmehl mit etwas kalterasgér angerihrt — oder je nach
Geschmack Saure Sahne.

Dazu gibt's Salzkartoffeln, Bohmische Knddel, Spatzle, Nudeln, usw.

Ein Rest Gulasch vom Vortag, ,gestreckt® mit FleischbriBahne und einem Glas Rotwein —
vielleicht noch ein paar Trockenpilzen - ergibt eine prachtige

Gulaschsuppe

Die kennt man, glaube ich, nur in deutschen Landen...
*



