Frisch gekocht
Mittwoch, 4. Mai 2016

Rezept von Richard Rauch

Gulasch vom Maibock mit Paprika, Gurkerl
und Wachtelei

1 Stunde 45 Minuten/ aufwendig

Zutaten fiir 4 Personen

1 Rehschlégel (ca.1 Y2 kg, ausgel6st), 100 g Hamburger Speck, 500 g Zwiebel, 8 EL
Ganseschmalz, 80 g Paprikapulver (edelsiiB), 2 EL Paradeisermark, 20 g Mehl, 50 mi
Apfelessig, 1 1/4 | Rindssuppe, Salz, Cayennepfeffer, Majoran (getrocknet), Kiimmel
(gemahlen), Piment (gemahlen), Nelkenpulver, 3 Lorbeerbldtter; 8 Wachteleier, Maiskeimaol.

Flr das Paprika-Gurkerl-Gemdse: 2 rote Paprikaschoten, 2 gelbe Paprikaschoten, 50 g
Essiggurkerl, Olivendl, Salz, Petersilie (fein gehackt).

AuBerdem: Kaisersemmeln, einige Zweige frischer Majoran.
Zubereitung

Flr das Gulasch das Fleisch in etwa 3 cm groBe Wiirfel schneiden. Den Speck in kleine
Wiirfel schneiden. Die Zwiebeln schalen und fein hacken.

Das Ganseschmalz in einem breiten Topf erhitzen und den Speck leicht rosten. Die Zwiebeln
hinzufligen und goldbraun résten. Paprikapulver, Paradeisermark und Mehl dazugeben und
kurz mitrésten, dann mit dem Apfelessig abldéschen. Mit Salz, Cayennepfeffer, Majoran,
Kimmel, Nelken und Piment kraftig wiirzen. Die Rindssuppe zugieBen und das Fleisch
zugeben. Lorbeerblatter einlegen, etwa 1 1/2 Stunden zugedeckt garen. Nach Bedarf
zwischendurch noch etwas Rindssuppe zugieBen.

Fiir das Gemise die Paprikaschoten halbieren, entkernen und den Strunk entfernen. Mit der
Hautseite nach oben auf ein Blech legen, mit ein wenig Olivendl betraufeln und im 180 °C
heiBen Rohr unter dem Grill so lange garen, bis die Haut leicht geschwarzt ist (dauert 10-15
Minuten). Paprika herausnehmen, mit Alufolie abdecken und etwas abkiihlen lassen. Sobald
die Paprikaschoten lauwarm sind, die Haut abziehen. Die Paprikaschoten und die Gurkerl in
Wiirfel schneiden, salzen und mit der gehackten Petersilie vermengen. Das Maiskeimdl in
einer Pfanne erhitzen. Die Wachteleier vorsichtig aufschlagen und in der Pfanne braten.
Etwas salzen.

Das Gulasch mit dem Paprika-Gurkerl-Gemuse und den Wachtel-Spiegeleiern auf Tellern
anrichten, mit frischem Majoran garnieren. Mit frischen Semmeln servieren.



