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Einfach zubereitet, Klassiker & kreative  : Rezepte mit Charakter Gemeinsam kochen.
- . } - . .
immer ein Highlight. : Variationen. : und Seele. Gemeinsam genielRen.

#* GUTES GULASCH. GUTE ZEIT. #

VIEL SPASS BEIM NACHKOCHEN!




ALLE GULASCH. ALLE GESCHMACKSRICHTUNGEN,
% FUR JEDEN DAS RICHTIGE GULASCH. #

Ungarischer Gulasch

Ungarisches Kesselgulasch / Bogrécsgulyas ..... &
Paprika-Gulasch |
Szegediner Gulasch

Rindergulasch

Schweinegulasch

Gemischtes Gulasch

Wiener Saftgulasch

Fiakergulasch

Esterhazygulasch

Hirschgulasch

Rehgulasch

Wildschweingulasch

Biergulasch

Brauhausgulasch

Glithweingulasch

Pilzgulasch

Kartoffelgulasch

Gulaschsuppe

Waurstgulasch

VON KLASSISCH BIS KREATIV.




_ UNGARISCHER

LASC

R ZUBEREITUNG

HERZHAFT. L7 - c 30 MIN.
WURZIG. - E

PAPRIKASTARK.

PORTIONEN
4-6

fiir 4-6 Portionen -

800 g Rindfleisch (Schulter oder Wade), } wiirzen.

in Wiirfel (ca. 3-4 cm) Zwiebeln schilen und wiirfeln. Knoblauch fein hacken. Paprika putzen
3 groBe Zwiebeln Y und in Wiirfel schneiden. Kartoffeln schiilen und grob wiirfeln.

3 Knoblauchzehen 4
EL e e e Ol <= Schmalz oder Ol in einem grofien Topf oder Schmortopf erhitzen.

Fleisch portionsweise kriftig anbraten, herausnehmen und beiseitelegen.

2 EL edelstiles Paprikapulver
1 EL rosenscharfes Paprikapulver Zwiebeln im Bratfett glasig anbraten, Knoblauch zugeben und kurz
1 TL Kiimmel (ganz oder gemahlen) : mitrosten.

1 TL Majoran (gerebelt) Paprikapulver (edelsii + scharf), Kiimmel und Majoran einriihren
1 Lorbeerblatt : und kurz anrésten — nicht verbrennen lassen!

1 griine oder rote Paprika :
2-3 Kartoffeln

1-2 EL Tomatenmark

ca. 1,2 | Rinderbriihe oder Wasser : Mit Briihe oder Wasser abléischen, Lorbeerblatt zugeben und aufkochen.
® Salz & frisch gemahlener Pfeffer ' : Dann bei niedriger Hitze zugedeckt ca. 1,5-2 Stunden schmoren lassen.

4 7 ; £ @9  Paprika und Kartoffeln zugeben und weitere 30-40 Minuten kécheln
ey o7 4 AR  lassen, bis Fleisch und Kartoffeln weich sind.

Tomatenmark einriihren, dann das Fleisch wieder zugeben und alles
gut vermengen.

Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Lorbeerblatt entfernen.
Mit frischem Brot oder Nockerln servieren.

GUTEN APPETIT! e

- JO ETVAGYAT!
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TRADITION

ZUBEREITUNG |
30 MIN.

D&S{IRIGI‘M[ AUS DEM KESEL - DEFTIG, RUSTIKAL, UNVERFALSCHT. || <o~ SCHMOREN
2-2,5STD.

PORTIONEN
' 6-8

ZUBEREITUNG
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S JUTATEN 3 = = ZUBEREITUNG 2%

fiir 6-8 Portionen

Zwiebeln in Schmalz glasig anbraten. Geduld haben - sie diirfen
1,5 kg Rindfleisch (Schulter oder Wade), ruhig Farbe bekommen.
in ca. 3—4 cm grofle Wiirfel

500 g Zwiebeln, grob gewdirfelt

3 EL Schweineschmalz oder Ol

3 EL edelsiiBes Paprikapulver

1 EL rosenscharfes Paprikapulver

2 Knoblauchzehen, fein gehackt

2 TL Kiimmel (ganz oder gemahlen)
2 Lorbeerblitter

1 rote Paprikaschote, gewiirfelt
3-4 Kartoffeln, in grobe Wiirfel
1-2 EL Tomatenmark

ca. 1,51 Rinderbriihe oder Wasser
Salz & frisch gemahlener Pfeffer

frische Petersilie zum Servieren

Fleisch zugeben und kréftig anbraten, bis es rundherum Farbe hat.
Knoblauch und Kiimmel dazugeben, kurz mitrésten.

Paprikapulver (edelsiif und scharf) einriihren und sofort mit etwas
Briihe oder Wasser abléschen — so wird es nicht bitter.

Tomatenmark, Lorbeerblatt und restliche Briihe angieen.
Alles gut verriihren.

Auf kleine Hitze stellen (bzw. Feuer reduzieren) und zugedeckt
ca. 1,5-2 Stunden schmoren, bis das Fleisch weich ist.

Paprika und Kartoffeln dazugeben und weitere 20-30 Minuten
kocheln lassen, bis alles gar ist.

® & & & & & & 0 ° 8 0° 0

Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Nach Geschmack mit etwas
Rotwein oder zusitzlicher Paprika abrunden.

%@@W%@’@

Lorbeerblatt entfernen, mit frischer Petersilie bestreuen
und mit gutem Brot servieren.

000000000

IGAZI iZEK, EGYSZERUEN.
GUTEN APPETIT!

Hitze und ein gute

Rauc
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fiir 4—6 Portionen -+

® 800 g Rindfleisch (Schulter oder Wade),
in Wiirfel (ca. 3—4 cm)

3 grofle Zwiebeln

3 Knoblauchzehen

3 rote Paprika

2 gelbe Paprika

1 griine Paprika (optional)

2 EL Schweineschmalz oder Ol

2 EL edelsiifes Paprikapulver

1 EL rosenscharfes Paprikapulver

1 TL Paprikapaste (Ajvar)

1 TL Kiimmel (ganz oder gemahlen)
1 TL Majoran

500 ml Rinderbriihe

2 EL Tomatenmark

Salz & frisch gemahlener Pfeffer
Petersilie zum Bestreuen

HERZHAFT. FARBENFROH. UNGARISCH INSPIR|gRy

7ARTES FLEISCH, VIEL PAPRIKA, VIEL GESCHMACK. - MITTEL

ZUBEREITUNG
30 MIN.

SCHMOREN
1,5-2 STD.

PORTIONEN
4-6

SCHARFEGRAD
MILD BIS

Zwiebeln schilen und grob wiirfeln. Knoblauch schélen und fein hacken.
Fleisch trocken tupfen und in Wiirfel schneiden. Mit Salz und Pfeffer
wiirzen.

In einem groBen Topf Schmalz oder Ol erhitzen. Fleisch portionsweise
kriftig anbraten, herausnehmen und beiseitestellen.

Zwiebeln im Bratfett glasig anbraten. Knoblauch kurz mitrosten.
Paprika waschen, entkernen und in grobe Stiicke schneiden.
Mit in den Topf geben und 5 Minuten mitbraten.

Paprikapulver (edelsii + rosenscharf), Kiimmel und Majoran einriihren
und kurz anrosten, bis es duftet.

Tomatenmark und Paprikapaste einriihren.

Fleisch wieder in den Topf geben. Mit Briihe abléschen, aufkochen
und zugedeckt bei kleiner Hitze 1,5-2 Stunden schmoren lassen.
Ab und zu umriihren.

Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Wenn das Fleisch zart ist und die
Sauce schén simig, ist das Gulasch perfekt.

Mit frisch gehackter Petersilie bestreuen.

Mit Kartoffeln, Nudeln oder frischem Bauernbrot servieren.




AUS UNGARN - Iy Qﬁ
EIN KLASSIKER B
SEIT GENERATIONEN.
| ZARTES RINDFLEISCH

SAHNE - EINE

AUS WURZE UND
LEICHTER SAURE.

= ZUTATEN 3=
fiir 4—6 Portionen

800 g Rindergulasch (aus Schulter oder Wade),

in 3—4 cm grofle Wiirfel geschnitten

2 grofle Zwiebeln

2 EL Butterschmalz oder Ol

2 EL Tomatenmark

2 EL edelsiies Paprikapulver

1 TL rosenscharfes Paprikapulver (nach Geschmack)

500 g Sauerkraut (gut ausgedriickt)

250 ml Rinderbriihe

200 ml saure Sahne

I Lorbeerblatt

1 TL Kiimmel

2 Knoblauchzehen

Salz, Pfeffer aus der Miihle

1 Prise Zucker

0000000000
RO FEBNO G

LT SAUERLICH. ECH
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i T "\ ZUBEREITUNG
‘ = 30 MIN.

SCHMOREN
2:6-3 STD.

PORTIONEN
4-6

SCHWIERIGKEIT
MITTEL

—=¢- ZUBEREITUNG 3=
Fleisch trocken tupfen und in 3—4 cm grofe Wiirfel schneiden.
Mir Salz und Pfeffer wiirzen.

Butterschmalz in einem grofen Schmortopf erhitzen.

Fleisch portionsweise kriiftig anbraten, her hmen und beisei
Zwicebeln schilen und in feine Wiirfel schneiden.

Im Bratfett glasig anbraten.

‘Tomatenmark und Paprikapulver einriihren und kurz mitrosten.
Fleisch wieder in den Topf geben, Briihe angiefen,

Lorbeerblatt und Kiimmel hinzufiigen.

Zugedecke bei niedriger Hitze 1,5—2 Stunden schmoren lassen,
bis das Fleisch zart ist.

Sauerkraut zugeben und gue unterrithren.

Weitere 30—40 Minuten schmoren lassen.

Knoblauch fein hacken und mit einem Schuss Sahne einriihren.
Alles gut vermengen und 10 Minuten zichen lassen.

Mir Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker abschmecken.

Nach Geschmack mit etwas Paprikapulver verfeinern.

Mit frischer Petersilic bestreuen und servieren.

Dazu passen KartoffelkloRe, Salzkartoffeln oder frisches Brot.
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WENIGE - '
ZUTATEN. ' SCHMOREN
VIEL ZEIT. 2=Z;2 51D,

MAXIMALER

fiir 4-6 Portionen

® 1 kg Rindfleisch (Schulter oder Wade),
in 3—4 cm grofle Whirfel geschnitten
® 3 grofle Zwiebeln
e 2 EL Rapsol oder Butterschmalz
® 2 EL Tomatenmark
® 2 TL edelsiiRes Paprikapulver
® 1 TL rosenscharfes Paprikapulver (optional)
® 1 TL Kiimmel (ganz oder gemahlen)
e 2 Knoblauchzehen
o 1 Lorbeerblatt
® 500 ml Rinderbriihe
® 250 ml Rotwein (trocken, optional)
e Salz & frisch gemahlener Pfeffer
® 1 Prise Majoran

E,\“SCHER KLASSM ,?

J{»

LUBEREITUNG
30 MIN

PORTIONEN
4-6

SCHWIERIGKEIT
EINFACH

DM IST
DAS
GEHHMMS

- JUBEREITUNG =

Fleisch trocken tupfen und in 3—4 cm grofle Wiirfel schneiden.
Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Ol in einem grofen Topf oder Schmortopf stark erhitzen.
Fleisch portionsweise scharf anbraten, herausnehmen.

Zwiebeln schiilen und grob wiirfeln. Im Bratfett glasig anbraten.
Knoblauch fein hacken und kurz mitrésten.

Tomatenmark zugeben und 1-2 Minuten anrésten.

Paprikapulver und Kiimmel einriihren und kurz mitrésten —
nicht zu dunkel werden lassen.

Fleisch wieder in den Topf geben und gut vermengen.

Mit Rotwein abléschen (falls verwendet) und etwas einkochen lassen.
Rinderbriihe und Lorbeerblatt zugeben.

Alles aufkochen, dann die Hitze reduzieren. Zugedeckt bei kleiner
Hitze 2-2,5 Stunden schmoren lassen. Ab und zu umriihren.

Das Fleisch sollte am Ende zart sein und die Sauce schén simig.
Mit Salz, Pfeffer und Majoran abschmecken.

Nach Miglichkeit noch 30 Minuten ohne Hitze ziehen lassen.
Am nichsten Tag aufwirmen — dann schmeckt es am besten!

EIN KLASSIKER, DER IMMER GEHT.

~ MIT KNODELN, SPATZLE, KARTOFFELN ODER FRISCHEM BROT. <<




WENIGE
ZUTATEN.

| VIEL GESCHMACK.

DEFTIG. EHRLICH. EINFACH GUT.

ZUBEREITUNG

25 MIN.

. SCHMOREN
‘B 1,5-2 STD.

> PORTIONEN
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SCHWIERIGKEIT |
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RTES SCHWEINEFLEISCH IN KRAFTIGER saycg

P
"¢ ZUTATEN 2=
fiir 4-6 Portionen
800 g Schweinenacken oder -schulter
in 3—4 cm grofe Wiirfel
3 grofle Zwiebeln
2 Knoblauchzehen
2 EL Schweineschmalz oder Ol
2 EL Tomatenmark
2 EL edelsiiffes Paprikapulver
1 TL rosenscharfes Paprikapulver (optional)
1 TL Kiimmel (ganz oder gemahlen)
1 Lorbeerblatt
500 ml Fleischbriihe oder Wasser
250 ml Rotwein (optional)
Salz & frisch gemahlener Pfeffer
1 Prise Majoran
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Fleisch trocken tupfen und in 3-4 cm grofie Wiirfel schneiden.
Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Schmalz oder Ol in einem grofen Schmortopf erhitzen.
Fleisch portionsweise kriftig anbraten, herausnehmen.

Zwiebeln schilen und grob wiirfeln. [m Bratfett glasig anbraten.
Knoblauch fein hacken und kurz mitrésten.

Tomatenmark zugeben und 1-2 Minuten anrésten.

Paprika edelsiif3, rosenscharf und Kiimmel einriihren
und kurz mitrésten — nicht verbrennen lassen.

Fleisch wieder in den Topf geben und gut vermengen.

Mit Rotwein abléschen (falls verwendet) und etwas einkochen lassen.
Dann mit Brithe oder Wasser aufgiefen.

Lorbeerblatt und Majoran zugeben. Alles zum Kochen bringen,
dann die Hitze reduzieren.

Zugedeckt bei niedriger Hitze 1,5-2 Stunden schmoren lassen.
Gelegentlich umriihren.

Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Lorbeerblatt entfernen.
Nach Wunsch noch etwas Fliissigkeit einkochen lassen, bis die
Sauce schon sidmig ist.

DEFTIG. SAFTIG. EINFACH HAUSGEMACHT.

MIT KNODELN, NUDELN ODER FRISCHEM BROT -

EIN KLASSIKER! %
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_ SCHMOREN
2-2,5 STD.

BN GULASCH. | GEMI SCH TE S

PORTIONEN
4-6
SCHWIERIGKEIT !
EINFACH
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FLEISCH

GULASCH

To ZUTATEN 3 | % ZUBEREITUNG =

fiir 4-6 Portionen

® 400 g Rindfleisch (Schulter oder Wade),
in 3—4 cm groRe Wiirfel
® 400 g Schweinenacken oder -schulter,
in 3-4 cm grofle Wiirfel
3 grofe Zwiebeln
3 Knoblauchzehen
2 EL Schweineschmalz oder O1
2 EL Tomatenmark
2 EI. edeliifes Paprikapulves
1 EL rosenscharfes Paprikapulver (optional)
1 TL Kiimmel (ganz oder gemahlen)
2 Lorbeerblitter
500 ml Fleischbriihe oder Wasser
250 ml Rotwein (optional)
Salz & frisch gemahlener Pfeffer
1 Prise Majoran

Fleisch trocken tupfen und in 3—4 cm grofle Wiirfel schneiden.
Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Ol oder Schmalz in einem groflen Topf stark erhitzen.
Rindfleisch portionsweise kriftig anbraten, herausnehmen.
Schweinefleisch im Bratfett ebenfalls kriftig anbraten,

herausnehmen und beiseitestellen.

Zwiebeln schilen und grob wiirfeln. Im Bratfett glasig anbraten.
Knoblauch fein hacken und kurz mitrésten.

Tomatenmark und Paprikapulver einriihren und 1-2 Minuten

anrdsten — nicht verbrennen lassen.

Mit Rotwein abloschen (falls verwendet) und etwas einkochen lassen.
Dann mit Briihe oder Wasser aufgieBen und gut verriihren.

Rind- und Schweinefleisch zuriick in den Topf geben.
Lorbeerblatt und Kiimmel hinzufiigen.

Alles aufkochen, dann bei niedriger Hitze zugedeckt 2-2,5 Stunden
schmoren lassen. Gelegentlich umriihren.

Mit Salz, Pfeffer und Majoran abschmecken.

Nach Wunsch noch etwas Fliissigkeit einkochen lassen,
bis die Sauce schon simig ist.

6@@0—@-@@-—@-@-0
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ZWEI SORTEN FLEISCH. EIN GULASCH.
—=¢ HERZHAFT, WﬂRZlG, EINFACH GUT. ==




v WIENER KLASS
EIN GUTES ' --m:‘R - X IKER‘-"-:-' ZUBEREITUNG

GULASCH Aol AT - 30 MIN.
BRAUCHT ZEIT, L
GEDULD UND | j _ SCHMOREN
EINE GUTE BASIS. | . 2-2.5 STD.

PORTIONEN
4-6

SCHWIERIGKEIT
EINFACH

/ TRADITION
AUS WIEN
" MIT LIEBE
GEMACHT

_-¢ ZUBEREITUNG ==
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R
Butterschmalz in einem groffen Topf erhitzen. Fleisch portionsweise ES Sicy:
kriiftig anbraten, herausnehmen und beiseitestellen.

Zwiebeln im Bratfett glasig anbraten. Knoblauch kurz mitrésten.

‘Tomatenmark, edelsiifes Paprikapulver, rosenscharfes Paprikapulver
und Kiimmel einrithren und 1-2 Minuten anrésten.

fiir 4-6 Portionen
1 kg Rindfleisch (Schulter oder Wade),
in 3—4 cm grofle Wiirfel
3 grofe Zwiebeln
3 Knoblauchzehen
2 EL Butterschmalz oder Ol
2 EL Tomatenmark
1 EL edelsiifes Paprikapulver
1 TL rosenscharfes Paprikapulver (optional)
1 TL Kiimmel (ganz oder gemahlen)
1 Lorbeerblatt
400 ml Rinderbriihe oder Wasser
250 ml Rotwein (trocken)
Salz & frisch gemahlener Pfeffer
1 Prise Majoran

Mit Rotwein ablischen und kurz aufkochen lassen.

Fleisch wieder in den Topf geben. Rinderbriihe oder Wasser,
Lorbeerblatt und Majoran zugeben. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Aufkochen lassen, dann zupedeckt bei kleiner Hitze 2-2,5 Stunden
schmoren, bis das Fleisch zart ist. Gelegentlich umriihren.

Mit Salz, Pfeffer und eventuell noch einer Prise Paprikapulver
abschmecken.

0
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Die Sauce sollte simig und wiirzig sein — das ist ein Saftgulasch.

Traditionell servieren mit Wirstel, Spiegelei und Essiggurke
sowie frischem Gebiick oder Semmel.

| HERZHAFT WURZIG ECHT WIENERISCH.




EIN GULASCH
MIT GESCHICHTE.
BENANNT NACH
DEN FIAKERN -

ZUBEREITUNG
25 MIN.

SCHMOREN
2—2,551D:

PORTIONEN
4-6

SCHWIERIGKEIT

® 9 9 0 & 0 8 0 0 0 08 0

fiir 46 Portionen

800 g Rindfleisch (Schulter oder Wade),
in 3—4 cm grofSe Wiirfel geschnitten

3 grofle Zwiebeln

2 EL Butterschmalz oder Ol

2 EL Tomatenmark

1 TL edelsiiffes Paprikapulver

1 TL rosenscharfes Paprikapulver (optional)
1 TL Kiimmel (ganz oder gemahlen)

2 Knoblauchzehen

1 Lorbeerblatt

250 ml Rotwein (trocken)

400 ml Rinderbriihe

1 EL Senf (Estragon-Senf)

1 TL Majoran

Salz & frisch gemahlener Pfeffer

dhocasncdhn

EINFACH

_c ZUBEREITUNG

Fleisch trocken tupfen und in 3—4 cm grofle Wiirfel schneiden.
Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Butterschmalz in einem grofien Topf erhitzen. Fleisch portionsweise
kriiftig anbraten, herausnehmen und beiseitestellen.

Zwiebeln schilen und in feine Ringe schneiden.

Im Bratfett glasig anbraten. Knoblauch fein hacken und kurz mitrdsten.
Tomatenmark, Paprikapulver und Kiimmel einriihren und 1-2 Minuten
anrésten — nicht verbrennen lassen.

Mit Rotwein abléschen und den Bratensatz lésen. Etwas einkochen lassen.

Rinderbriihe, Lorbeerblatt und Majoran zugeben.
Fleisch wieder in den Topf geben.

Zugedeckt bei niedriger Hitze 2—2,5 Stunden schmoren lassen,
bis das Fleisch zart ist.

Mit Senf verrithren und mit Salz, Pfeffer und Paprika abschmecken.

Noch 10 Minuten ohne Deckel kicheln lassen, damit die Sauce leicht
eindickt und schén simig wird.

Traditionell mit Essiggurke servieren.
Dazu passen Semmelknédel oder Salzkartoffeln.

EIN STUCK WIEN AUF DEM TELLER.




BENANNT NACH

FURST PAL
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 KLASSIKER AUS DER kg5 R2zyy

== rSTERHAZY

ZUTATEN 2=

fiir 4-6 Portionen

800 g Rindfleisch (Schulter oder Wade),
in 3—4 cm grofle Wiirfel geschnitten

3 grofe Zwiebeln

2 EL Butterschmalz oder Ol

1 EL Tomatenmark

1 EL edelsiifes Paprikapulver

1 TL rosenscharfes Paprikapulver (optional)
300 ml Rinderbriihe

150 ml trockener Weilwein

250 ml Schlagobers (Sahne)

1-2 EL Sauerrahm

1 EL glattes Mehl

1 TL Senf (Estragon-Senf)

1 TL Zitronensaft

Salz & frisch gemahlener Pfeffer

1 Prise Zucker

Petersilie zum Garnieren
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ZUBEREITUNG
30 MIN.

SCHMOREN
1,5-2 STD.
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Fleisch trocken tupfen und in 3—4 cm grofie Wiirfel schneiden.
Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Butterschmalz in einem groBen Topf erhitzen. Fleisch portionsweise
kriftig anbraten, herausnehmen und beiseitestellen.

Zwiebeln schilen und in feine Wiirfel schneiden.
Im Bratfett glasig anbraten.

Tomatenmark und Paprikapulver einrithren und kurz mitrésten.
Mit WeiBwein abléschen und den Bratensatz l6sen.
Etwas einkochen lassen.

Mit Brithe aufgieflen, Fleisch wieder zugeben und zugedeckt
bei niedriger Hitze 1,5-2 Stunden schmoren lassen,

bis das Fleisch zart ist.

In einer kleinen Schiissel Sauerrahm, Sahne, Mehl, Senf und
Zitronensaft glatt verriihren.

Die Mischung zur Sauce geben und gut einriihren.

Nicht mehr kochen lassen, nur noch erwiirmen.

Mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker abschmecken.

Mit frisch gehackter Petersilie bestreuen und servieren.
Dazu passen Spirle, Nockertrrin oder Reis.
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EDEL. SAHNIG. EINFACH KOSTLICH. - .
EIN GULASCH FUR BESONDERE MC ;

SCHWIERIGKEIT




WILDGENUSS
AUS WALD
UND TRADITION.
KRAFTIG,
AROMATISCH
UND EINFACH

—=¢ ZUTATEN 3=
fiir 46 Portionen

800 g Hirschgulasch (aus Schulter oder Keule),

in 3—4 cm grofe Wiirfel geschnitten

3 groBe Zwiebeln

2 EL Butterschmalz oder Ol

2 EL Tomatenmark

2 EL Preiselbeeren (aus dem Glas)

2 Knoblauchzehen

2 Wacholderbeeren, leicht zerdriickt

3 Pimentktmer

1 TL getrockneter Thymian oder 1 Zweig frisch

1 Lorbeerblatt

250 ml Rotwein (kriftig)

500 ml Wildfond oder Rinderbriihe

1 TL Salz, frisch gemahlener Pfeffer

1 Prise Zucker

......'.....

XN CHN

ZUBEREITUNG
30 MIN.

SCHMOREN
2-2,5 STD.

PORTIONEN
4-6

SCHWIERIGKEIT
MITTEL

EIN STUCK

AUF DEM
TELLER

" s ZUBEREITUNG 3=

Fleisch trocken tupfen und in 3—4 em groBe Wiirfel schneiden.
Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Butterschmalz in einem groBen Schmortopf erhitzen.
Fleisch portionsweise kriftig anbraten, h h

Zwiebeln schilen und in grobe Wiirfel schneiden.
Im Bratfett glasig anbraten.

1 und beisei

Tomatenmark kinzufiigen und kurz mitrésten.
Knoblauch pressen und kurz mit anbraten.

Mit Rotwein abléschen und den Bratensatz lésen.

Preiselbeeren einriihren und kurz aufkochen lassen.

Wildfond, Wacholderbeeren, Piment, Thymian und Lorbeerblatt
zugeben. Fleisch wieder in den Topf geben.

Alles zum Kochen bringen, dann bei kleiner Hitze
zugedeckt 2-2.5 Stunden schmoren lassen.

Gelegentlich umriihren und priifen, ob das Fleisch
schén zart ist.

Mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker abschmecken.
Wer mag, mit einem Schuss Rotwein verfeinern.
Hirschgulasch heif8 servieren — dazu passen Spitzle,
Semmelknadel, Kartoffelklt8e oder Rotkohl.




AUS DEM WALD.

FUR GENIESSER.
ZART, FEIN

UND VOLLER

LD. ELEGANT

ZUBEREITUNG
30 MIN.

PORTIONEN
4-6

SCHWIERIGKEIT
MITTEL

I—

—=2 ZUTATEN 3=
fiir 4-6 Portionen
800 g Rehgulasch (aus Schulter oder Keule),
in 3—4 cm grofle Wiirfel geschnitten
3 grofle Zwiebeln
2 EL Butterschmalz oder Ol
2 EL Tomatenmark
2 EL Preiselbeeren (aus dem Glas)
2 Knoblauchzehen
1 TL Wacholderbeeren, leicht zerdriickt
3 Pimentkorner
2 Lorbeerblitter
1 Zweig frischer Thymian
1 Zweig frischer Rosmarin
250 ml Rotwein (kriftig)
400 ml Wildfond oder Rinderbriihe
1 TL Salz, frisch gemahlener Pfeffer
1 Prise Zucker

0000000000

FeRo s\

TES REHFLEISCH IN FEINER SAU|

MIT FEINEN

UND KRAUTERN
VERFEINERT
[ -

Fleisch trocken tupfen und in 3—4 cm grofe Wiirfel schneiden.
Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Butterschmalz in einem groBen Schmortopf erhitzen.
Fleisch portionsweise kraftig ant I

Zwiebeln schilen und in feine Wiirfel schneiden.
Im Bratfett glasig anbraten.

ehmen und bei

Tomatenmark einriihren und kurz mitrésten.
Knoblauch dazugeben und kurz anbraten.

Mit Rotwein abléschen und den Bratensatz l8sen.

Etwas einkochen lassen.

Wildfond, Wacholderbeeren, Piment, Lorbeerblirter,

Thymian und Rosmarin zugeben. Fleisch wieder in den Topf geben.

Alles zum Kochen bringen, dann bei kleiner Hitze
zugedeckt 2—2,5 Stunden schmoren lassen, bis das Fleisch zart ist.

Preiselbeeren hinzufiigen und weitere 10 Minuten schmoren.
Mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker abschmecken.

Kriuterzweige entfernen und gegebenenfalls Sauce
etwas einkochen lassen.

Mit frischen Kriutern garnieren und servieren. "
Dazu passen Spiitzle, Semmelknéidel oder KartoffelkloBe.




11G. HERZHAFT. ECHT Wi

ZUBEREITUNG
30 MIN.

AUS WALD
UND FELD.

FUR LIEBHABER | - ' B, adn. SCHMOREN
| 2,5-3 STD.

WILDSCHWEIN 2 -

SCHWIERIGKEIT |
MITTEL

KRAF

WILDGENyss

£ ZUTATEN 3= | & ZUBEREITUNG 3

800 g Wildschweingulasch (aus Schulter oder Keule),
in 3—4 em grofie Wiirfel geschnitten

3 groBe Zwiebeln ! Q ‘ Butterschmalz in einem grofen Schmortopf erhitzen.

Fleisch portionsweise kriiftig anbraten, herausnehmen und beiseitestellen.

2 EL Butterschmalz oder Ol |
2 EL Tomatenmark ' o @ Zwiebeln schilen und in grobe Wiirfel schneiden.

o f Fleisch trocken tupfen und in 3-4 em groe Wiirfel schneiden.
Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

2 EL Preiselbeeren (aus dem Glas) Im Bratfett glasig anbraten.

2 Knoblauchzehen | e gy Tomatenmark einrithren und kurz mitrésten.
2 Wacholderbeeren, leicht zerdriickt | e f Knoblauch dazugeben und kurz anbraten.

3 Pimentkérner

2 Lorbeerblitter

1 TL getrockneter Thymian
250 ml Rotwein (kriftig)
500 ml Wildfond oder Rinderbriihe Q @

. Mit Rotwein abléschen und den Bratensatz l6sen.
g Etwas einkochen lassen.
Wildfond, Fleisch, Wacholderbeeren, Piment, Lorbeer,
Thymian und Preiselbeeren zugeben. Alles gut verriihren.

Alles zum Kochen bringen, dann bei kleiner Hitze
zugedeckt 2,5-3 Stunden schmoren lassen, bis das Fleisch zart ist.

1 TL Salz, frisch gemahlener Pfeffer

1 Prise Zucker | :
y Gelegentlich umriihren. Falls nétig, etwas Fliissigkeit nachgiefen.
Mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker abschmecken.

@ &f Mit frischen Kriutern garnieren und servieren.
Dazu passen Semmelknédel, Spinh oder Rotkohl.




WURZIGES ' WA

RINDFLEISCH,
GESCHMORT
IN DUNKLEM
BIER - FUR

fiar 4—6 Portionen
800 g Rindergulasch (aus Schulter oder Wade),
in 3—4 cm grofle Wiirfel geschnitten
3 groBe Zwiebeln
2 EL Butterschmalz oder Ol
2 EL Tomatenmark
2 EL Paprikapulver edelsiif8
2 Knoblauchzehen
2 TL Senf (mittelscharf)
2 TL Zucker oder Riibenkraut (optional)
2 Lorbeerblitter
1 TL getrockneter Majoran
1 TL Kiimmel (ganz oder gemahlen)
500 ml dunkles Bier (z. B. Bockbier, Dunkel
oder Schwarzbier)
300 ml Rinderbrithe
Salz, Pfeffer aus der Miihle
1 Prise Chiliflocken (optional)

e & &8 & & & 5 8 & & @

o. KRAFTIG. EINFACy GUy

ZUBEREITUNG
30 MIN.

SCHMOREN
2+2.,5 STD,
PORTIONEN
4-6
SCHWIERIGKEIT
MITTEL

IR EINE
IGE TIEFE
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RENCFRNCH

¢ ZUBEREITUNG &

Fleisch trocken tupfen und in 3—4 cm groBe Wiirfel schneiden.
Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Butterschmalz in einem grofen Schmortopf erhitzen.

Fleisch portionsweise kriftig anb herausneh und bei
Zwiebeln schilen und in grobe Wiirfel schneiden.

Im Bratfett glasig anbraten.

Knoblauch fein hacken und kurz mitbraten.

Tomatenmark und Paprikapulver einriihren, kurz anrésten.

Mit dem Bier abliéschen und den Bratensatz losen.
Senf und Zucker einriihren.

Rinderbriihe, Lorbeerblitter, Majoran und Kiimmel zugeben.
Fleisch wieder in den Topf geben und alles gut verriihren.
Zugedeckt bei niedriger Hitze 2-2,5 Stunden schmoren lassen,
bis das Fleisch schiin zart ist. Gelegentlich umriihren.

Mit Salz, Pfeffer und bei Bedarf einer Prise Chili abschmecken.
Wer mag, 10 Minuten offen einkochen lassen.

Lorbeerblitter entfernen. Sauce nach Geschmack binden

oder so belassen — sie soll schon simig sein.

Mit frischer Petersilie bestreuen und servieren.
Dazu passen Spiitzle, Knddel oder kriftiges Bauernbrot.




AUS DER B\

BRAUHAUSKUCHE.

DEFTIG UND

EHRLICH.

MIT BIER GEBRAUT,
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-~ ZUTATEN 3=

800 g Rindergulasch (aus Schulter oder Wade),
in 3—4 cm grofle Wiirfel geschnitten

3 grofle Zwicbeln

2 EL Butterschmalz oder Ol

2 EL Tomatenmark

2 EL dunkles Bier (zum Anréisten)

1 EL Senf (mittelscharf)

2 Knoblauchzehen

150 g Speckwiirfel (durchwachsen)

2 Karotten

1 Sriick Sellerie (ca. 150 g)

2 Lorbeerblitrer

1 TL getrockneter Majoran

1 TL Kiimmel

500 ml dunkles Bier (z. B. Bockbier, Dunkelbier)
250 ml Rinderbriihe

Salz, Pfeffer aus der Miihle

Frische Petersilie zum Servieren
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MOREN
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PORTIONEN

4-6

DEFTIG, HERZH
UND MIT

—s ZUBEREITUNG 3=
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Fleisch trocken tupfen und in 3—4 cm grofie Wiirfel schneiden.

Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Butterschmalz in einem groBen Schmortopf erhitzen.

Fleisch portionsweise kriftig anbraten, herausnehmen und beiseitestellen.
Speckwiirfel im gleichen Topf auslassen.

Zwiebeln schilen und in grobe Whirfel schneiden.

Im Bratfett glasig anbraten.

Tomatenmark und Senf einriithren und kurz mitcosten.

Knoblauch dazupressen und kurz anbraten.

Mit dem dunklen Bier abléischen und den Bratensacz l6sen.

Etwas einkochen lassen.

Fleisch zuriick in den Topf geben.

Karotten und Sellerie schilen und in grobe Whirfel schneiden.

Alles gut verriihren.

Bier, Rinderbriihe, Lorbeerblitter, Majoran und Kiimmel zugeben.

Alles zum Kochen bringen, dann bei kleiner Hitze

zugedeckr 2,5-3 Stunden schmoren lassen.

Gelegentlich umriihren und priifen, ob genug Fliissigkeit vorhanden ist.
Falls notig, etwas Briihe oder Bier nachgieﬁen,

Mit Salz, Pfeffer und Majoran abschmecken.

Mit frischer Petersilie bestreuen und servieren.

Dazu passen Knidel, Kartoffelpiiree oder frisches Bauernbrot.

ZUBEREITUNG



AUS DER
WINTERKUCHE.
WURZIGER
ROTWEINGENUSS
FUR KALTE TAGE -

MIT

—== ZUTATEN 3=
fiir 46 Portionen

800 g Rindergulasch (aus Schulter oder Wade),

in 3-4 cm groBe Wiirfel geschnitten

3 grofie Zwiebeln

2 EL Butterschmalz oder O1

2 EL Tomatenmark

2 EL Preiselbeeren (aus dem Glas)

2 Knoblauchzehen

1 TL Paprikapulver edelsii8

1 TL Lebkuchengewiirz

1 Zimtstange

2 Nelken

2 Sciick Sternanis

750 ml kriftiger Rotwein (z. B. Dornfelder)

250 ml Glithwein (rot)

1 Lorbeerblatt

1 TL Salz, frisch gemchner Pfeffer

1 TL Speisestiicke (optional zum Binden)

1 TL dunkler Zucker

Noch inte i nachtem
Gliihwein, Am n

Gulasch noch
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GLOHWEIN-GEWURZEN VERFEINgpy -
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e UEND. oW ZUBEREITUNG
=N -/ 30 MIN.

MOREN

2,5-3 STD.

PORTIONEN
4-6

SCHWIERIGKEIT

MITTEL

VERFEINERT
// MIT
v [ ZIMT UND

SUSSER WARME.

~& ZUBEREITUNG 3+
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Fleisch trocken tupfen und in 3—4 cm groBe Whirfel schneiden.
Mi Salz und Pfeffer wiirzen.

Butterschmalz in einem groBen Schmortopf echitzen.
Fleisch portionsweise kriftig anbraten, herausnehmen und beiseitestellen.

Zwiebeln schillen und in grobe Wiirfel schneiden.

Im Bratfett glasig anbraten.

Tomatenmark einrithren und kurz mitrésten.

Paprikapulver, Lebkuchengewiirz, Zimt, Nelken und Sternanis zugeben.
Mit Rotwein abléschen, den Bratensatz lésen und

etwas einkochen lassen.

Fleisch, Glithwein, Preiselbeeren und Lorbeerblatr zugeben.

Alles gut verriihren.

Zugedeckt bei niedriger Hitze 2,5-3 Stunden schmoren lassen,

bis das Fleisch zare ist.

Knoblauch fein hacken und in den letzten 30 Minuten mitgaren.
Mit Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken.
Falls gewiinscht: Speisestirke mit etwas Wasser anriihren,

in die Sauce geben und kurz auflcochen lassen.

Mit frischen Kriiutern garnieren und servieren.

Dazu passen Kartoffelknédel, Rotkohl oder Baguerte.
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. ZJUTATEN == | = ZUBEREITUNG =~

fiir 4—6 Portionen

600 gemls htepils (0B Cliiens: Pilze purzen und je nach GréBBe halbieren oder in Scheiben schneiden.

B ppen, Austernpilze, Phfferlinge)
2 grofie Zwicbeln

2 EL Butter oder Ol

2 EL Tomatenmark

2 Knoblauchzehen

1 EL Mehl

150 ml WeiBwein (optional)
400 ml Gemiisebrithe

150 ml Sahne oder Kochcreme
1 TL Senf (mittelscharf)

1 TL Paprikapulver edelsii8

1 TL getrockneter Thymian

1 Lorbeerblatt

Salz, Pfeffer aus der Miihle
Frische Petersilie zum Servieren

Burter oder Ol in einem grofen Schmorropf erhitzen.
Zwiebeln fein wiirfeln und glasig diinsten.

Knoblauch fein hacken,

Tomatenmark einriihren und leichr anrdsten.

Pilze hinzufiigen und bei hoher Hirze anbraten,
bis sie Farbe bekommen und Fliissigkeit verdampft ist.

Mit Mehl bestdiiben und gut umriihren.
Mit WeiRwein abléschen (falls verwendet) und einkochen lassen.

Gemiisebrithe, Senf, Paprikapulver, Thymian und Lorbeerblatt zugeben.
Aufkochen und zugedecke 20-25 Minuten schmoren lassen.

Sahne oder Kochcreme einriihren und weitere 5 Minuten kécheln lassen.

Mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Lorbeerblatt entfernen.

Mit frischer Petersilie bestreuen und servieren.
Dazu passen Spirtrle, Semmelknédel oder frisches Bavernbrot.
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EIN KLASSIKER
AUS GUTEN,

EINFACHEN
ZUTATEN -

WARMEND UND

EIN ECHTES

FUR JEDEN TAG.

U7

—== ZUTATEN 3=
fiir 4—6 Portionen

800 g festkochende Kartoffeln

2 grofe Zwiebeln

2 Knoblauchzehen

2 EL Ol oder Butterschmalz

2 EL Tomatenmark

1 rote Paprika

2 Karotten

1 Stange Lauch

1 EL edelsiifes Paprikapulver

1 TL rosenscharfes Paprikapulver (optional)

1 TL Kiimmel

1 TL Majoran

1 Lorbeerblatt

750 ml Gemiisebriihe

200 ml passierte Tomaten

Salz, Pfeffer aus der Miihle

Frische Petersilie zum Servieren
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ACH. HERZHAFT. HAUSGEMrA Cy

3

Knoblauch kurz mitdiinsten.

und ebenfalls anschwitzen.

Lorbeerblatt zugeben.

bis die Kartoffeln weich sind.

® 000000000
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Tomatenmark einriithren und kurz anrésten.

Nﬁt SBIZ, PFBH’el' und Mﬂle’aﬂ abschmeckeu.
Mit frischer Petersilie bestreuen und servieren.
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ZUBEREITUNG
25 MIN.

SCHMOREN
35-40 MIN.

PORTIONEN
4-6

SCHWIERIGKEIT
EINFACH

" PURE HAUSKOST:
KARTOFFELN,

| GEMUSE UND GEWGRZE |

VEREINEN SICH ZU

& ZUBEREITUNG 3+

Kartoffeln schilen und in ca. 2 cm grofRe Wiirfel schneiden.
Zwiebeln und Knoblauch schilen und fein wiicfeln.

Ol in einem grofen Topf erhitzen. Zwiebeln glasig diinsten,

Paprika, Karotten und Lauch putzen, in Stiicke schneiden

Kartoffelwiirfel zugeben und alles gut vermengen.
Mit Paprikapulver und Kiimmel wiirzen, umriihren.

Mit Gemiisebriihe und passierten Tomaten abliischen.

Aufkochen, dann bei mittlerer Hitze 35-40 Minuten kécheln lassen,
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EIN KLASSIKER \:\E\’\'L“A
FUR JEDEN ANLASS. If < ¢
KRAFTIGES
UND
GEWAHLTE
GEWURZE VEREINEN
SICH ZU EINER
HERZHAFTEN SUPPE,
DIE KORPER UND
SEELE WARMT.

—=¢- ZUTATEN 3=
fiir 4—6 Portionen
600 g Rindergulasch (aus Schulter oder Wade)
2 grofe Zwiebeln
2 EL Butterschmalz oder Ol
2 EL Tomatenmark
2 rote Paprika
3 Kartoffeln (mittelgroR)
2 Mohren
2 Knoblauchzehen
1 EL edelsiifles Paprikapulver
1 TL rosenscharfes Paprikapulver (optional)
1 TL Kiimmel
1 TL Majoran
1 Lorbeerblate
1 TL getrockneter Thymian
1 Liter Rinderbriihe
Salz, Pfeffer aus der Miihle

Frische Petersilie zum Servieren
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ZUBEREITUNG
20 MIN.

KOCHZEIT
1,5=2 STD.

PORTIONEN
4-6

SCHWIERIGKEIT
MITTEL

/" PERFEKT MIT
" FRISCHEM B
ODER AM N

ZUBEREITUNG ==
Fleisch trocken tupfen und in ca. 2-3 em grofle Wiirfel schneiden.
Mir Salz und Pfeffer wiirzen.

Burrerschmalz in einem groBen Topf erhitzen.
Fleisch portionsweise kriftig anbraten, h h und beisei

Zwiebeln schillen und wiirfeln. Im Bratfert glasig anbraten.
Knoblauch fein hacken und kurz mitrésten.
Tomatenmark einriihren und kurz anristen.

Paprikapulver, Kiimmel und Thymian zugeben,
Alles gur verriihren.

Mit der Rinderbriihe abléschen und aufkochen lassen.

Fleisch zuriick in den ':['opl: gebcn, Lorbeerblact l'li.nzuﬁ'lgcn.
Zugedecke bei niedriger Hitze 60—75 Minuten kischeln lassen.

In der Zwischenzeit Kartoffeln, Mohren und Paprika putzen
und in mundgerechte Wiirfel schneiden.

Gemiise in die Suppe geben und weitere 20-30 Minuten
kécheln lassen, bis alles schén weich ist.

Mit Salz, Pfeffer, Majoran und nach Beliecben erwas Schiirfe abschmecken.

Lorbeerblatt entfernen und mit frischer Petersilie servieren.
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EINFACH. HERZHAFT. LEGENDAR.

KLASSIKER VIELFALT | MIT HERZ FUR GENIESSER
Bewihrte Rezepte, i Von traditionell bis | Rezepte, die von Gutes Essen verbindet —
die nie aus der . kreativ — fiir jeden ‘ Generationen i fiir Familie, Freunde

Mode kommen. ) Geschmack. weitergegeben werden. ! und besondere Momente.
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