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o Zevdriickte die Salzevdapfel m dem samig
braunen Saft und kante voll Vergniigen an dem
weichen, fasvigen Flewsch, das bin und wwieder
von emner Zavten, lewcht fettigen Flachse duych-
zogen war. L Gulasch, wae es sich gebirte.

Avs: Morn unn Brann
ke
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Das Fleisch in mundgerechte Wiirfel schneiden.
Zwiebeln schilen, halbieren und in dunne Streifen

schneiden.

In einer grofien Pfanne das Fett erhitzen und die
Zwiebeln darin goldbraun anrdsten. Paradeis-
mark hinzufugen und kurz mitrosten. Das Pap-
rikapulver einstreuen und kurz umrithren, sodass
es zu duften beginnt. Essig und Wasser mischen
und die Paprikazwiebeln damit ablaschen. Mt
Suppe aufgiefien und aufkochen.

Das Fleisch beigeben und mit Kiimmel, Knoblauch,
Majoran und Salz wirzen. Deckel auf die Pfan-
ne geben und ber mittlerer Hitze circa 2 Stunden

diinsten.

Wenn das Fleisch weich ist, das Gulasch mic Mehl
stauben, noch einmal aufkochen und mit Salz ab-

schmecken.

Zutaten fiir 4 -6 Portionen

- 1,2 kg Fadschunken vom Rind

o 1 kg Lavecheln
« 120 g Schmalz oder Ol
« 2 EL Paradeismark
s 4 EL Paprikapulver
- 1! Rindruppe
« 2 EL Mebl,
glatt oder Maisstarke
-2 EIL Eirg
-2 F L Wasser
+ 1 T'L Kiimmel, gemahlen

- 2 Zehen Kuoblawch,
gerchélt und gepresst

« 2 TL Mayoran, getracknet
- Salz

Tr1eps: Fiir ein Frakevgulasch werden ein wachrweiches Ei
(6 Minuten gekocht und geschalt), etn Frankfurter
Wiirstel, ein Fachevgurkerl und Salzerdapfeln er-
ganzt. Die Frankfurter Wiirstel bekommen Thren
charaktevistrschen Dreb, indem man sie vor dem An-
braten am Ende krenzaverse emnschneidet.

Her er gevit scharf bat, verwendet Rosenpaprikapulver.



& WL e TeEt|

|
|
|

Und wabrend Nechyba dem Schiberl zusab,
wie er nach dew Gulasch asuch noch ezie Povtion
Buchteln wegprtzte, fischte er eme Farginer
atir dev Tnnentasche setnes Sakkos und ziindete rie
gensvoll an.

Avus: Re1cen pes TobEes
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Das Dampfl vorbereiten: Germ in der lauwarmen
Milch mit Zucker und Mehl aullésen, mit emn
wenig Mehl bestauben und zugedecke an emnem
warmen Ort ca. 20 Minuten gehen lassen, bis die
Oberflache Blischen wirft.

Die restlichen Zutaren in emner Riihrschiissel zu-
sammen mischen, das Dampfl beimengen und so
lange mit dem Knethaken einer Kachenmaschine
verschlagen, bis sich der Teig vom Rand lost. Da-
nach wieder ca. 20 Minuten zugedecke gehen las-
sen, bis sich das Volumen ungefihr verdoppelt hat
und die Oberfliche leichte Risse zeigt. Den Teig
tellen und in gleich schwere Stangen rollen, davon
Stiicke mit jeweils 35 g abtrennen. Diese zu kleinen,

gleichmafiagen Kugeln formen.

Eine Backform mit Butter ausstreichen, die Teig-
kugeln in die flissige Butter tunken und eng ein-
schlichten. Ein letztes Mal 30 Minuten gehen las-
sen. Backrohr auf 170 °C Heiffluft vorherzen und
dic Buchteln ca. 25 Minuten goldbraun backen.
Mit Staubzucker bestreuen und mit Vanillesoffe

und/oder Erdbeer-Dip servieren.

Jutaten Far 4 Portionen

Fiiv das Dampfl:

« 25 g Germ

v 125 ml Mileh, lawwarm
» 2 EL Mebi

- 15 g Zucker

» 1/2 TL Salz

Fitr den Tege:

- yo g Butter,
geschmolzen, abgekiiblt
« 15 g Zucker

« 250 g Mehl

-1 Ei

v T fadotter

- 1 Pke. Panillezucker

v 1 Prise Salz

» Zitvone, wibebandelt,
Abyieh davon

-1 EL Inlinder-Rum

- 5o g Butter, fliisiig,

zum Tunken
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Teighugeln etwas flach driicken, 1 TL Fiille aufivagen und die Kugel wieder verschliefsen
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