Original ungarisches Gulasch  (https://www.kochproben.info/)

Dieses Gulasch-Rezept wurde mir von einem ehemaligen ungarischen Kollegen gezeigt, es ist also so
original ungarisch, wie es nur sein kann.

Rindfleisch (Rinderwade, Rinderhals), sofern nicht bereits fertiges Gulaschfleisch gekauft, in relativ grol3e
Stlcke (meine Kollege sagte: ‘So grofie wie ein Kindafaust’) schneiden. Zwiebeln in Streifen schneiden. Es
soll die gleiche Volumenmenge Zwiebeln wie Fleisch sein. Also: Eine Schissel voll Fleisch = die gleiche
Schussel voll Zwiebelstreifen. Keine Angst, der GrolSteil der Zwiebeln verkocht und gibt eine herrlich samige
Sol3e.

Die Zwiebeln in Ol oder noch besser in Schweineschmalz goldbraun anbraten. Danach kleine getrocknete
Paprikaschoten (die hollisch scharfen!) oder Chilischoten zerbrdseln und zugeben. Die Menge hangt von

der personlichen ‘Scharferesistenz’ ab. Gulasch darf ruhig pikant-scharf sein aber nicht so scharf, dass es
einem die Zunge wegatzt.

Dann das Fleisch zu den Zwiebeln geben, salzen und pfeffern und rundherum anbraten. Dabei tritt
Fleischsaft aus. Diesen nicht abschopfen oder wegschitten sondern vollstandig einkochen lassen, bis das
Fleisch wieder zu braten anfangt.

In der Zwischenzeit aus etwa den gleichen Teilen Majoran, Kimmel, Zitronenschale und zwei bis drei Zehen
Knoblauch das Gulaschgewdrz herstellen. Dabei alle Zutaten mit einem Messer so klein wie méglich hacken
bis eine Paste ensteht. (Kleiner Tip: Ein Tropfen Ol auf der Arbeitsflache verhindert, dass der Kimmel beim
Hacken quer durch die ganze Kiiche springt).

Das Fleisch dann rund herum anbraunen und anschlieRend mit Paprikapulver bestduben und das
Gulaschgewlrz zugeben. Dabei erst mal vorsichtig mit dem Gulaschgewtirz sein. Die Mischung ist ziemlich
intensiv also lieber spater noch mal nachwirzen.

Die Gewdlrze kurz mitbraten aber nicht zu lange, da Paprikapulver sonst bitter wird. Mit Rotwein abléschen
und dabei alles, was am Topfboden angebraten ist, durch Rihren I6sen. Den Rotwein einkochen lassen, bis
das Fleisch wieder brat. Dann mit Brihe auffillen bis das Fleisch gerade bedeckt ist.

Alles langsam kocheln lassen, bis das Fleisch gar und butterzart ist. Das kann schon mal 2 Stunden oder
langer dauern. Je langer das Gulasch kocht, desto besser ist es und desto gehaltvoller ist die Solle. Zum
Schluss sollte man das Fleisch ohne Mihe mit einem Loffel zerteilen kénnen und die Sofe sollte ziemlich
dick und samig sein.

Mein ungarischer Kollege sagte, ein Gulasch musse dreimal anbrennen: Einmal beim Ansetzen, einmal
beim Kochen und einmal beim Aufwarmen. Ob man diesen Tip beherzigt, bleibt jedem selbst Uberlassen :-)

Zu Gulasch schmecken bspw. Schupfnudeln, Semmelknédel, Spatzle, Bandnudeln oder ‘Csipetke”,
ungarische Teigfleckerl.

Ubrigens: Gulasch ist eines der Gerichte, dass besser wird, je groRer die gekochte Menge ist. Und wer
einmal die Gelegenheit hat, Gulasch zu essen, das in einem Dreibein-Topf direkt Gber einem Lagerfeuer
gekocht wurde — unbedingt probieren!
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