Rezept
Wiener Gulasch

Vorbereitung

800 g Zwiebeln schélen, in Wrfel schneiden (ca. %2 bis 1 cm
Kantenlénge)

1 kg Hintere Hesse (auf erst 1angs in dicke Rollen schneiden, dann quer in ca. 1
Osterreichisch ,,Wadschinken), cm dicke Scheiben

Vgl. Fotos ,,Blick in die Kiche*

Das Fleischstiick hat innen einiges an Sehnen und sonstwas. Diese Bestandteile sind gerade
wichtig fur die Sol3e. Sie werden beim Kochen zart und weich.

Der innere Teil des schmalen Endstiicks wirkt oft sehr krumpelig mit wenig echten

Fleischanteilen. Barbara kocht es als groReres Stiick mit und pult zum Schlul? den
Fleischanteil ab und wirft das Geglibber weg.

Zubereitung

2 EL Butterschmalz in einem grofien Brater auf grofler Flamme auslassen
80 g Darrfleisch klein wirfeln, ins Butterschmalz geben, leicht anbraten
vorbereitete Zwiebelwirfel dazu geben und anbraten bis sie glasig und leicht gebraunt

sind — dabei gelegentlich umriihren

1 EL Tomatenmark

3 leicht gehaufte EL dazu geben, unter Rihren 1-2 Minuten mit anrgsten

Paprikapulver, davon knapp 1
EL scharf und der Rest edelsul.

1 EL Krauteressig

Zwischendrin den Ofen auf 180° vorheizen
vorbereitete Fleischstuicke dazu geben, alles umriihren
1 Glas Rinder-Fond dazu gieflien und aufkochen


http://www.aulbach-rezepte.de/html/tatigkeiten.html#Zwiebel-in-Wuerfel-schneiden
http://de.wikipedia.org/wiki/Hesse_(Fleisch)
http://www.aulbach-rezepte.de/html/wiener_gullasch.html#Wadschinken
http://www.aulbach-rezepte.de/html/zutaten.html#Butterschmalz
http://www.aulbach-rezepte.de/html/tatigkeiten.html#Doerrfleisch
http://www.aulbach-rezepte.de/html/zutaten.html#Serbisches Paprikapulver von manufactum
http://www.aulbach-rezepte.de/html/zutaten.html#Fond

Salz, Pfeffer

Prise Cayenne Gulasch damit wiirzen und mit Deckel in den
vorgeheizten Backofen stellen. Garzeit bei 180°

1 gestrichener EL getrockneter insgesamt 3 Stunden

Majoran

2 Lorbeerblatter

Kimmel nach Geschmack
(Barbara nimmt 1 TL)

Y Liter trockenen Rotwein nach 1 Stunde dazugeben

15 g getrocknete Steinpilze nach 1 Stunde Garzeit in %2 Liter Wasser einweichen.
Nach 1 Stunde Einweichzeit die Pilze herausfischen,
nochmal waschen. Dann klein schneiden und zum
Gulasch geben. Sie sollen noch ca. 1 Stunde mitgaren.

ca. ¥4 des Einweichwassers der  ebenfalls nach den bisherigen 2 Stunden Garzeit dazu
Pilze filtern, indem man 1 Blatt geben
Kiichenkrepp in ein Sieb legt

geriebene Schale von 1

unbehandelten Zitrone (reiben _
mit der “Tim-Malzer-Reibe™) Nach Garzeit von 2 ¥ Stunden dazu geben

2 Knoblauchzehen klein gerieben
(mit T-M-Reibe) oder geprel3t

Die Sof3e jetzt abschmecken, ob noch Majoran und/oder Salz fehlt. Dann noch die letzte
halbe Stunde im Ofen garen lassen.

Am Ende der 3-stiindigen Garzeit hat die SoRe eine mollige Konsistenz durch die
Fleischinhaltsstoffe und die Zwiebeln. Die Sof3e umrihren, dann zerfallen die Zwiebeln
noch etwas. Die SoRe soll jedenfalls dickflussig sein. (vgl. Fotos oben)

Evtl. etwas SoRenbinder kann man zum Schluf einrtihren, falls die Konsistenz der
Sofe noch zu flissig ist.

Zum Abschmecken am Ende gibt es zwei Varianten:
Variante 1:

1 EL Vindaloo-Curry (aus dem Die letzten 10 min mitkochen, danach dann evtl. noch den

Glas vom Asien Shop) Vgl. Foto SoBRenbinder
,.Blick in die Kiche*



http://www.aulbach-rezepte.de/html/zutaten.html#Lorbeer-Blaetter
http://www.aulbach-rezepte.de/html/zutaten.html#Steinpilze-getrocknet
http://www.aulbach-rezepte.de/html/gerate.html#Tim-Maelzer-Reibe
http://www.aulbach-rezepte.de/html/wiener_gullasch.html#Sosse
http://www.aulbach-rezepte.de/html/zutaten.html#Mondamin-Sossenbinder
http://www.aulbach-rezepte.de/html/wiener_gullasch.html#Vindaloo

Variante 2:

1 Becher Creme fraiche ganz zum Schluf} einriihren

Variante 1 und Variante 2

parallel (one for you, one for _ .
me): jeweils Die Hélfte des Gulaschs in einen gesonderten Topf

abflllen und dann beide Varianten separat zubereiten
Y% EL Vindaloo-Curry

bzw.

% Becher Creme fraiche

Rohrennudeln

Beilagen: Rohe Kartoffel-KI6Re

Karottengemise

Gurkensalat

Zum weiteren Verscharfen: scharfes serbisches Paprika-Pulver.



http://www.aulbach-rezepte.de/html/zutaten.html#CremeFraiche
http://www.aulbach-rezepte.de/html/kartoffelklosse.html
http://www.aulbach-rezepte.de/html/karottengemuse.html
http://www.aulbach-rezepte.de/html/gurkensalat.html
http://www.aulbach-rezepte.de/html/zutaten.html#Serbisches Paprikapulver von manufactum

