»Silvia kocht* - wochentags um 14.00 Uhr in ORF 2
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Erdapfelgulasch

Koch: Manuel Gratzl

Zutaten
(4 Personen)

FUr das Erddpfelgulasch

10 speckige, mittelgroBe Erdapfel
300 g DUrre Wurst (Braunschweiger)
4 Zwiebeln

2 rote Spitzpaprikas

3 EL Paprikapulver (edelsUB)

1 TL Tomatenmark

2 EL Apfelessig

6 Knoblauchzehen

1 TL gestoBener Kimmel

1 EL Mqgjoran

2 Lorbeerblatter

3 EL Schweineschmalz

1 I Rindsuppe

1 | Wasser

1 Msp. scharfes Paprikapulver

3 Essiggurken

Quelle: ORF extra



FUr die Garnitur
e frischer Liebstockel

Lubereitung

1. FUr das Gulasch die Haut von der Wurst abziehen, die Wurst halbieren und
in 0,5 cm dicke halbmondférmige StGcke schneiden.

2. Die Erddpfel schdlen, je nach GroBe halbieren oder vierteln und vorerst in
kaltem Wasser bereitstellen.

3. Die geschdlten Zwiebeln und die roten Spitzpaprikas in feine Wurfel
schneiden. Das Schweineschmalz erhitzen und die Zwiebeln und die
Spitzpaprikas darin langsam hellbraun résten. Dann das Tomatenmark und
das edelsUBe Paprikapulver einrUhren, kurz mitrésten und mit dem Apfelessig
abléschen.

4. Den Knoblauch in feine Wurfel schneiden und gemeinsam mit dem
gestoBenen KUmmel, dem Majoran und den Lorbeerblattern zum Gulasch
geben. Nun mit der Rindsuppe und dem Wasser aufgieBen und anschlieBend
etwa 40 Minuten kocheln lassen.

5. Danach die Lorbeerblatter entfernen und das Gulasch mit einem Stalbbmixer
purieren. Dann die Erdapfel aus dem Wasser nehmen und zirka 25 Minuten im
Gulasch mitkdcheln lassen. Die Wurst sehr scharf in einer Pfanne anbraten,
das Fett abfangen und die Wurst in das Gulasch geben.

6. Zum Schluss die Essiggurken in grobe WUrfel schneiden und ins Gulasch
untermengen. Das Gulasch mit einem Spritzer Essig, etwas Salz und ein
scharfem Paprikapulver abschmecken, in einem tiefen Teller anrichten und
mit frischem Liebstdckel garnieren.



