Rezeptvorschlage JHuneagy,

UNGARISCHES RINDERGULASCH - ,,PORKOLT*
mit Spatzle
Zutaten:

e 500g Rindfleisch

e 2 grolde Zwiebeln

e 2 Knoblauchzehe

e Ftwas Schmalz oder Ol

e 1 kleine Tomate

e 1 kleine Dose Tomatenmark

e 1Teel6ffel scharfe oder siiBe Paprika-Creme
e Salz, Pfeffer, Kimmel gemahlen
e 2 Essloffel Gewlirzpaprikapulver
e ein guten Schluck Rotwein

e Wasser oder Brihe

Zu den Spatzlen:

e ca. 300g Mehl
e 2 Eier

e Wasser, Salz

Zubereitung:

Zwiebel klein hacken, mit dem gepressten Knoblauch in einem maoglichst
groflen Topf scharf anbraten. Wenn die schon glasig sind, Fleisch (in kleine
Waiirfel geschnitten) dazugeben, und paar Minuten mitbraten. Mit Salz, Pfeffer,
Gewlrzpaprikapulver und eine Priese Kimmel wiirzen. Klein gehackte Tomate,
Tomatenmark, Paprikacreme dazugeben, und mit einem guten Schluck
Rotwein, und mit ca. 1 Glas Wasser oder Briihe aufgieBen. (Flissigkeit darf
nicht zu viel sein! Lieber etwas noch nachgielRen, unsere Sol3e soll schon dick
sein!) Ca. 1 Stunde Kochen, und mit Nockerln, oder Nudeln servieren.



Rezeptvorschlage Hungary,

Spatzle:

Flir den Spatzle Teig Mehl, Wasser (ca.50ml), Eier Salz mit einem Kochl6ffel gut
verrihren. Er muss glatt, fest, aber schon flieRen sein. Ist der Teig zu diinn, gibt
man etwas Mehl dazu. Spatzle in kochendes Wasser Reiben (mit einer Spatzle
Reibe) und nach ca.5 Minuten herausnehmen, wenn sie an der Oberflache
schwimmen.

Natlrlich kann man dieses Rezept variieren. Man kann ein Gulasch ohne Wein,
oder mit Chili, auch aus Schweinefleisch kochen. Jedermann macht ein bisschen
anders, Hauptsache, es muss uns schmecken! Wir essen gerne
Wildpreiselbeeren dazu, wenn wir ein Glas Rotwein trinken, oder Eingelegtes,
dann passt aber Wein gar nicht mehr zu...

Wip swidinschen fhnen gaten Appetit!
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Was wir lhnen von unserem Sortiment zum Gulasch empfehlen:
Tomatenmark , Aranyfacan”, oder ,Univer”

Scharfe Papricacreme ,,Csip6s Huszar”,
oder siiRe Paprika-Creme ,Edes Piros”

Gewiirzpaprikapulver scharf oder
sl von Chili Trade Paprikamaufaktur

Weinempfehlung:
Stierblut , TITI“ von Tibor Gal




