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Wiener Gulaschsuppe mit Kartoffeln

Die lange Garzeit macht das Fleisch butterweich und die Gewiirze geben den
richtigen Pfiff. Die Wiener Gulaschsuppe ist ein echter Hochgenuss.

600 g Rindfleisch (aus der Wade oder Schulter)
500 g Zwiebeln

4 Knoblauchzehen

1 TL Kimmelsamen

2 EL Butterschmalz

2 EL Paprikapulver (edelsiiB)

% TL Paprikapulver (rosenscharf)

1 TL Tomatenmark

2 EL Rotweinessig

Salz

Pfeffer

1,2 [ Rinderbriihe

300 g vorwiegend festkochende Kartoffeln
1 Bio-Zitrone

3 Stdngel Majoran

Fiir 4 Personen
Zubereitung: 40 Min. | Garen: 2 Std.
Pro Portion ca. 380 kcal, 36 g E, 18 gF, 19 gKH

1 Das Rindfleisch in 1—2 cm grole Wiirfel schnei-

den. Die Zwiebeln und den Knoblauch schélen.
Die Zwiebeln halbieren und in diinne Scheiben
schneiden. Den Knoblauch mit dem Kiimmel
hacken.

2 Das Butterschmalz in einem schweren Topf
erhitzen. Die Zwiebeln darin bei groBer Hitze
unter hdufigem Rithren in etwa 5 Min. goldbraun
braten. Den Knoblauch mit Kimmel, Paprika-
pulver und Tomatenmark unterrithren. Mit dem
Essig abloschen.

3 Das Fleisch in den Topf geben, mit Salz und
Pfeffer wiirzen und bei kleiner Hitze etwa 2 Std.
dunsten, dabei den Deckel einen winzigen Spalt
offen lassen. Die Briihe in einen Topf geben und
aufkochen lassen. Ab und zu sehr wenig Brithe zum
Fleisch geben, erst ca. 30 Min. vor Garzeitende den
groBen Rest Brithe dazugief3en.

4 Die Kartoffeln schalen und in Wirfel schneiden.
Ca. 30 Min. vor Garzeitende mit der tibrigen Briihe
zur Suppe geben. Die Zitrone heif} waschen,
abtrocknen und die Schale fein abreiben. Den
Majoran waschen und trocken schiitteln, die Blatter
abzupfen, hacken und mit der Zitronenschale kurz
vor dem Servieren unter die Suppe rithren. Die
Gulaschsuppe mit Salz und Pfeffer abschmecken
und auf tiefe Teller verteilen.

TYPISCH WIENER GULASCH

Eine original Wiener Gulaschsuppe verdankt ihren typi-
schen Geschmack Fleischsaft, Zwiebeln und Paprikapul-
ver. Man schmeckt keine Roststoffe, denn das Fleisch
wird nicht angebraten, sondern nur sanft gediinstet.
Nach dem gleichen Rezept kénnen Sie {ibrigens ein
Gulasch zubereiten: Schneiden Sie dafiir das Fleisch in
3 -4 cm groRe Wiirfel, geben nur ¥z | Briihe dazu und
lassen Sie die Kartoffeln weg.
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FUR DIE

Fleisch, Wild & Gefligel
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FAMILIE

Gebratener Bauerngockel

Saftig, wiirzig, einfach lecker! Mit diesem herrlichen Rezept holen Sie das
Maximum an Geschmack aus dem zarten Hihnchenfleisch.

1 Bauernhahnchen (ca. 2,5 kg; z. B. Sulmtaler)
1 Bund Petersilie

Salz

1 kleine Knolle Knoblauch

3 vollreife Tomaten (z. B. Roma)

3 mittelgrofie rote Zwiebeln

6 mittelgroBe festkochende Kartoffeln (z. B. Linda)
1 kleine Sellerieknolle (ca. 400 g)

2 mittelgroBe Mdhren (ca. 300 g)

4 EL Olivendl

750 ml Gefliigelbriihe

2 Lorbeerblatter

Pfeffer

Saft von %2 Bio-Zitrone

Fiir 6 Personen
Zubereitung: 30 Min. | Garen: 1 Std.
Pro Portion ca. 665 kcal, 67 gE, 37 g F, 17 gKH

1 Das Hahnchen kalt waschen und trocken tupfen.
Die Flugelspitzen und den Hals abschneiden sowie

grob hacken. Petersilie waschen und trocken schiit-

teln. 2 Stiele abzupfen, grob schneiden und bei-
seitestellen. Das Hahnchen innen salzen, mit dem
Petersilienbund fillen und die Fesseln an den
Keulen ringsum einschneiden. Aufien mit Salz
einreiben.

2 Die ungeschalte Knoblauchknolle halbieren.
Tomaten waschen, Stielansatze entfernen und
halbieren. Zwiebeln schalen und vierteln. Kartoffeln
waschen und birsten. Die Sellerieknolle waschen,
bursten und sechsteln. Méhren schélen und
dritteln.
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3 Den Backofen auf 225° (Umluft 200°) vorheizen.
In einem grof3en Brater das Olivendl erhitzen, das
Hahnchen darin bei mittlerer Hitze rundum hell-
braun anbraten, herausnehmen und beiseitestel-
len. Flugelspitzen und Hals darin braun rosten

und den Bratensatz mit ca. 100 ml Gefliigelbrithe
abléschen.

4 Das Gemuise mit Knoblauch und Lorbeer im Bra-
ter verteilen. Die restliche Brithe aufgieen und
aufkochen. Das Hahnchen mit dem Riicken auf das
Gemise legen und zugedeckt ca. 30 Min. garen.
Dann offen in ca. 25 Min. goldbraun braten, dabei
regelmafig mit Bratensaft begief3en.

5 Das Hahnchen herausnehmen und den Braten-
saftin den Brater gieBen: Ist er klar, so ist das
Fleisch gar, dann warm stellen. Den Bratenfond in
einen Topf geben, entfetten und bei mittlerer Hitze
leicht samig einkochen. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Den Braten zerteilen. Das Gemise
mit dem Bratensaft in einer breiten, flachen Schs-
sel anrichten, die Fleischstiicke darauf verteilen
und mit Zitronensaft betraufeln. Zum Schluss mit
grob geschnittener Petersilie bestreuen.

INFO

Die beste Zubereitungsart eines Hahnchens oder Huhns
ist die im Ganzen. Hier geht der feine Geschmack des
Fleischs in alle Komponenten iiber, ohne den Eigenge-
schmack der Zutaten zu verfalschen.
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Lauch-Kartoffel-Gratin

Kartoffeln, Lauch und Kise: Eine bessere Kombination gibt’s nicht! Ob als
Beilage oder Hauptgericht — dieses Gratin wird jeden iiberzeugen.

500 g mehligkochende Kartoffeln

1kg Lauch

150 g gekochter Schinken (in Scheiben)
100 g Allgduer Emmentaler oder Bergkdse (am Stiick)
250 ml Milch

1 Knoblauchzehe

Salz

Pfeffer

frisch geriebene Muskatnuss

200 g Sahne

Auflerdem:

Butter fiir die Form

Fiir 4 Personen
Zubereitung: 25 Min. | Garen: 30 Min.
Pro Portion ca. 465 kcal, 24 g E, 30 g F, 25 g KH

1 Die Kartoffeln waschen, schélen und in ca. 3mm
dicke Scheiben schneiden oder hobeln. Den Lauch
putzen, langs halbieren, griindlich waschen und

in ca. 5 mm dicke Ringe schneiden. Den Schinken
klein schneiden, den Kase fein reiben.

2 Die Milch in einen Topf geben, den Knoblauch
schalen und dazupressen. Mit Salz, Pfeffer und
Muskatnuss wiirzen. Die Milch aufkochen und die
Kartoffeln darin zugedeckt bei schwacher Hitze

8 —10 Min. kochen, bis sie weich, aber nicht durch-
gegart sind.
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3 Inzwischen den Backofen auf 200° vorheizen
und eine grofle ofenfeste Form mit Butter einfetten.
Die Kartoffeln mit dem Schaumléffel aus der Milch
heben und mit Lauch und Schinken mischen.

4 Die Halfte der Kartoffelmischung in die Form
geben und mit der Halfte des Kases bestreuen.

Die restliche Kartoffelmischung darauf verteilen.
Die Sahne unter die Milch rithren, nochmals mit
Salz, Pfeffer und Muskatnuss wiirzen und ber

das Gratin giefien. Mit dem Ubrigen Kdse bestreuen
und im heiBen Ofen (Mitte, Umluft 180°) in ca.

30 Min. goldbraun backen. Herausnehmen, kurz
ruhen lassen und mit Endivien- oder Feldsalat
servieren.

VARIANTE

Wer lieber ein vegetarisches Gratin kochen mochte,
ldsst den Schinken einfach weg oder ersetzt ihn durch
150 g Champignons. Diese putzen, entstielen, in Schei-
ben schneiden und in die Kartoffelmischung geben,
bevor diese in den Ofen kommt.
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Kuchen & Desserts

DESSERT

Gefiillte Bratépfel mit Vanillesauce

Dieses winterlich-weihnachtliche Dessert zaubert einen herrlichen Duft in
jede Kiiche und ist der Himmel fiir Schleckermduler.

Fiir die Apfel:

1 EL Rosinen

2 EL Rum (nach Belieben)

60 g weiche Butter

4 nicht zu groBe Apfel (z. B. Cox Orange oder Boskop)
1 TL frisch gepresster Zitronensaft
4 EL Honig

4 EL gemahlene Haselniisse

2 -3 Msp. Zimtpulver

Fiir die Sauce:

1 Vanilleschote

250 ml Milch

200 g Sahne

1 gestrichener EL Speisestarke

2 Eigelb (M)

60 g Zucker

Fiir 4 Personen:
Zubereitung: 30 Min. | Garen: 30 Min.
Pro Portion ca. 605 kcal, 6 gE, 37 g F, 55 g KH

1 Fir die Apfel die Rosinen in einer kleinen Schiis-
sel nach Wunsch mit dem Rum bergiefien und
darin ziehen lassen, bis sie benétigt werden. Den
Backofen auf 180° (Umluft 160°) vorheizen.

2 Fir die Sauce die Vanilleschote langs aufschlit-
zen, Mark herauskratzen und samt Schote mit

200 ml Milch und Sahne in einen Topf geben. Unter
gelegentlichem Rithren bei kleiner Hitze offen ca.

5 Min. kdcheln lassen.
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3 Inzwischen Starke mit tbriger Milch, Eigelben
und Zucker in einer kleinen Schiissel mit einem
Schneebesen gut verrithren. Unter Riihren in den
Topf gieflen und alles bei mittlerer Hitze aufkochen
lassen. Vom Herd nehmen und abkihlen lassen.
Die Vanilleschote noch in der Sauce ziehen lassen
und erst vor dem Servieren herausnehmen.

4 Eine kleine Auflaufform mit 1 EL Butter einfetten.
Die Apfel waschen und vom Stielansatz her das
Kerngehause groRziigig herausschneiden. Die Apfel
mit den Offnungen nach oben in die Form setzen
und innen an den Schnittstellen mit Zitronensaft
einreiben.

5 Ubrige Butter (bis auf 1—2 TL) mit 3 EL Honig,
den Haselnissen und den Rosinen (samt Rum)
mischen, mit Zimt wiirzen. Diese Masse fest in die
Apfel fiillen und obenauf je 1 Fléckchen Butter
legen. Die Apfel im Ofen (Mitte) 25—30 Min. garen,
dabei nach ca. 20 Min. mit dem tbrigen Honig
betraufeln und mit ausgetretenem Bratsaft begie-
Ben. Die Apfel heif3 auf tiefe Teller verteilen und
mit der Vanillesauce umgieBen.
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ECHTE SEELENKUCHE

Heimat kann man fohlen. Ja, aber auch schmecken!
Wérmende Suppen, knusprige Bratkartoffeln,
sanft geschmortes Gulasch und sahniger Milchreis streicheln
die Seele und bringen alle am Tisch zum Strahlen.
Kein Wunder, denn diese Klassiker haben
uns schon bei Oma geschmeckt — und sind

heute noch genauso gut wie damals.

ISBN 978-3-8338-5780-5
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