Cul/namis

Wiener Saftgulasch

Zutaten fiir 5-6 Personen

1 kg gut durchwachsenes Rindfleisch, idealerweise.
Wadschinken/Hesse (in Wien heilRt das Wadschunken),
am besten im Ganzen.

800g gelbe Zwiebeln

2 Knoblauchzehen

75g Butterschmalz

35 g Paprika edelstf

1 EL Majoran, getrocknet und gerieben
1 EL Kimmel, fein gehackt =
1 EL Essig

1L Rindssuppe

Salz, Pfeffer

Das original Wiener Saftgulasch kommt mit diesen Zutaten aus.

Verfeinern

Um einzelnen Geschmackskomponenten zu verstarken kann man:

Saure: vor man die Paprika dazugibt 1 EL Tomatenmark dazugeben und kurz mitrosten. Alternativ kann
man auch etwas Zitronenabrieb mitkochen. Aber Vorsicht: Zitrone schmeckt leicht vor.

Bitter: 2 Lorbeerblatter mitkochen und am Ende entfernen.

Umami: am Ende mit einen TL Sojasauce abschmecken. Alternativ kann man auch einen
Rindersuppenwirfel (10g) dazugeben.

Man kann 5-10 Gramm des Paprikas durch gerducherten Paprika ersetzen. Das ergibt eine feine
rauchige Note. Wer gerne etwas mehr Wiirze hat, kann einen Teel6ffel (3g) Paprika rosenscharfen
Paprika dazugeben.

Culinamus

Flr unser Culinamus Gulasch verwende ich den ovalen Le Creuset 35 (8.9L) mit der 2.5-fachen Menge.
Mit gerduchertem und rosenscharfem Paprika, Lorbeer, Pirierstab und einem kréaftigen Rinderfonds.
Dafir kein Suppenwiirfel. Gulasch kann man problemlos einfrieren. Nach dem Auftauen nachwiirzen.

Vorbereitung (30 Minuten / doppelte Menge +15 Minuten)
Das Fleisch in gleichmalige in zirka finf Zentimeter grofle Stlicke schneiden. Nicht mehr in den
Kihlschrank geben. Beim Kochen ist Zimmertemperatur besser.

Die Zwiebeln schalen, vierteln (bei groRen Zwiebeln in 8 Teile) und in diinne (Viertel oder Achtel)
Monde schneiden. (wer plriert, kann die Zwiebeln auch wiirfeln), Knoblauchzehen fein hacken

Butterschmalz bereitstellen, Paprika(mix) zusammenstellen
Wasser oder Rindsuppe / Fonds vorbereiten, sollte - wenn es verwendet wird - kochend heil} sein.
Majoran fein hacken, Kimmel morsern, Essig bereitstellen
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Kochen (5 Stunden)

In einem schweren Schmortopf (ohne Deckel) das Butterschmalz erhitzen. Mit Stufe 8 (von 9)
vorheizen, dann auf Stufe 7 herunterdrehen. Je nach TopfgroRBe und Menge der Zwiebeln zuerst die
Halfte der Zwiebeln anschwitzen und nach zirka 20 Minuten die 2. Halfte dazugeben. Die Zwiebeln
sollten nicht braun werden. Die Farbe des Gulaschs entsteht durch die Paprika und das lange Kochen
und nicht durch braun, gerdstete Zwiebeln. Wenn die Zwiebeln dunkel werden werden oder am
Topfboden ansitzen, Temperatur zurlickdrehen.

Nach insgesamt 45 Minuten (groRe Menge 1 Stunde), wenn die Zwiebeln
weich und goldgelb sind, den Topf von der Hitze nehmen, das
Paprikapulver dazugeben und gut durchmischen. Mit dem Essig
abléschen. Nachdem Paprika schnell bitter wird, nicht allzu lange mit dem
Abldschen zuwarten.

Kochend heiRes Wasser/Rindsuppe dazugeben und den Zwiebelsud
kocheln lassen. Nach zirka 20 Minuten kann man (wenn man will)
plrieren. Das Fleisch, Majoran, Kimmel und Knoblauch (und
Lorbeerblatt) dazugeben.

Jetzt kommt der wichtigste Teil. Das Gulasch 3 bis 4 Stunden ohne Deckel
mehr ziehen als kochen lassen. Es dirfen sich auf keinen Fall Blasen
bilden, die Temperatur sollte unter 100 Grad bleiben. Ein leichtes
Blubbern reicht. Wir verwenden Stufe 4 (von 9) Ab und zu umrihren und sicherstellen, dass nichts am
Boden ansitzt. Falls notig mit heiRem Wasser oder Suppe die Fliissigkeit regulieren.

Kurz vor Ende der Kochzeit mit Suppenwiirfel oder Sojasauce verfeinern.
Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Nach ein paar Minuten das Gulasch
von der Hitze nehmen und auskiihlen lassen. AnschlieBend in den
Kihlschrank stellen und Gber Nacht ziehen lassen.

Wie geht’s weiter

Am néachsten Tag genieRen. Als Fiaker Gulasch mit Wirstl, Spiegelei und
Essiggurkerl.

Dazu gibt es traditionell Geback und Bier (ein gut gekiihltes Budvar ist ein
Traum). Butternockerl, Kartoffel oder auch Semmelknddel werden auch
gerne dazu gegessen. Wer lieber Wein mochte, ein gehaltvoller Rotwein
bietet sich an, wie beispielsweise ein St. Laurent vom Schaller vom See.

Mittlerweile kann man sich aber auch durchaus trauen einen etwas volumindseren WeiRwein dazu zu
trinken. Mir fallt da ein Chardonnay Reserve mit einer leichten Holznote vom Jost in Podersdorf ein.

CULINAMUS!
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