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Zutaten fir 4 Personen:

4 7wiebeln

1 EL Tomatenmark

1 kg Kartoffeln (am besten mehlig kochende)
1 geh. EL Menhl

2 EL Paprikapulver sul3

3-4 Knoblauchzehen oder 2-3 TL von meiner
Knoblauchpaste

1200 ml GemUsebrihe

1 EL Balsamicoessig

1 TL Majoran

1 TL KUmmel

1 TL Pfefferkdrner

Salz und Pfeffer

1 TL Zucker

6-9 Frankfurter oder Debreziner (meine sind von
der Pute)

Zubereitung:

1) Zuerst schalt ihr die Zwiebeln und Kartoffeln und schneidet sie in Wirfel. Falls inr keine
Paste verwendet, schdlt die Knoblauchzehen und gebt sie durch die Presse.

2) In einem Topf erhitzt ihr etwas Olivendl und bratet darin die Zwiebeln an. FOgt das
Tomatenmark, die Kartoffeln, das Mehl, Paprikapulver und die Knoblauchpaste bzw.
die Knoblauchzehen hinzu und verrGhrt alles miteinander.

3) Loscht sie schrittweise mit der BrUhe ab und kocht alles auf. Danach reduziert ihr die
Hitze (auf Stufe 3 von 9), gebt einen Deckel auf den Topf und kocht das Gulasch ca. 1
Stunde lang unter gelegentlichem UmrUhren.

4) Die einzelnen Gewurze (Majoran, Kimmel, Pfefferkérner) gebe ich erst ca. 30 min vor
Schluss dazu, well sie mir sonst im Gericht zu intensiv schmecken. Ihr kédnnt sie aber nach
Wunsch auch schon zu Beginn der Kochzeit hinzufGgen.

5) fUgt auch den Essig und die in Scheiben geschnittenen Wirstchen hinzu.

6) Um eine noch cremigere und sGmigere Konsistenz zu erreichen, kdnnt ihr ein paar
der Kartoffeln zerquetschen. Ihr drickt sie einfach mit einem Loffel gegen die Topf-
wand und gebt sie zurlck hinein. So musst ihr weder Speisestdrke noch zusdtzliches
Mehl zum Andicken verwenden und dennoch ist das Gulasch schdn cremig.

7) Mein Geheimtipp zum Schluss: Gulasch beinhaltet durch das Tomatenmark, Essig
und Co. immer etwas Sdure. Um diese abzuschwdchen, fugtinhr 1 TL Zucker hinzu. Dieser
verleint dem Gericht den lefzten Schiliff.

8) Richtet es mit 2 TL Sauerrahm und frischen Krdutern an. Am besten schmeckt es mit
einem selbstgemachten Brot, die passenden Rezepte findet inr in der Kategorie ,,Brot
und Gebdack" auf meiner Website. Viel SpaB beim Nachkochen!

© Hanuma kocht 2018


https://www.hanumakocht.at/2017/07/07/mein-lieblingssommergericht-lachsfilet-auf-cremiger-polenta-moje-omiljeno-ljetno-jelo-file-od-lososa-sa-kremastom-palentom/
https://www.hanumakocht.at/2017/07/07/mein-lieblingssommergericht-lachsfilet-auf-cremiger-polenta-moje-omiljeno-ljetno-jelo-file-od-lososa-sa-kremastom-palentom/

N
/ \\ .
\\\ @ D/ GULAS SA KROMPIROM | HRENOVKAMA

HANUMA KOCHT i, P
- -

WWw.hanumakocht.ot

Sastojci za 4 osobe:

4 glavice crvenog luka

| kasika koncentrata paradajza

1 kg krompira (idealna je brasnasta vrsta kao
npr. za pire krompir)

| puna kasika brasna

2 kasike crvene mljevene paprike

3-4 Cehne bijelog luka ili 2-3 kaskice moje paste
od bijelog luka

1200 ml povrtnog temeljca

1 kasika balzamiko siréeta

| kaskica mazurana

| kaskica kima

| kaskica bibera u zrnu

SO, biber

| kaskica secera

6-9 hrenovki/virsli (blage ili ljute, moje su purece)

Priprema:

1) Prvo ogulite luk i krompir i izreZite ih na kockice. U slucaju da ne koristite pastu od bi-
jelog luka, ogulite cehne i protisnite ih kroz presu.

2) U jednom loncu zagrijte maslinovo ulje pa poprzite luk. Umijesajte koncentrat, krom-
pir, brasno, mljevenu papriku i bijeli luk. Dobro promijesajte.

3) Postepeno ulijevajte temeljac i sve prokuhajte. Zatim smanjite vatru (3. stepen od 9),
stavite poklopac i kuhajte gulas oko sat vremena uz povremeno mijesanje.

4) Zacine (maZzuran, kim i biber) stavljam tek jedno 30 min pred kraj kuhanja jer miinace
previse preuzmu ukus. Viih po zelji mozete dodati i na samom pocetku.

5) U ovom koraku dodajte i sirce i na kolutove narezane virsle.

6) Kako bi gulas postao jos gusci i kremarstiji, nekoliko krompira izvadite kasikom i pritisni-
te ih na zidove lonca pa ih vratite unutra. Tako nece biti pofrebno da dodajete gustin ili
brasno jer je gulas na prirodan nacin dovoljno gust.

7) Moj tajni sastojak na kraju: posto je gulas zbog koncentrata paradajza, sirceta itd.
uvijek pomalo kiseo, dodajte 1 kaskicu Secera. On Ce kiselinu neutralizirati i jelo obogati-
ti posebnom notom.

8) Servirajte ga skupa sa 2 kaskice kiselog vrhnja i malo svjezeg zacinskog bilja. Najbolji
je uz Snitu domaceg kruha. U kategoriji ,peciva* cete pronaci odgovarajuce recepte.
Zelim vam puno uspjeha u pripremil
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