Kartoffelgulasch mit Bauernseufzern

Fiir das Gulaschgewiirz:

= 1-2 Knoblauchzehen

* 1 TL ganzer Kiimmel

= 1 TL getrockneter Majoran

= mildes Chilisalz

= !5-1 TL abgeriebene unbehandelte Zitronenschale

Fiir den Zitronenschmand:
= 100 g Schmand
= 3 EL Milch
= !5 TL abgeriebene unbehandelte Zitronenschale
= 1 TL Zitronensaft
=  mildes Chilisalz
= Zucker

Fiir das Kartoffelgulasch:

= 500 g festkochende Kartoffeln
= | Zwiebel

= 1 rote Paprikaschote

= 2 EL Olivendl

= 1-2 TL Tomatenmark

= 800 ml Gemiisebriihe

= | gelbe Paprikaschote
= Y kleiner Zucchino

= Salz

Pfeffer aus der Miihle
2 TL Paprikapulver (edelsiif3)
= 2 Bauernseufzer
(gerducherte Oberpfilzer
Bratwiirste ersatzweise
4 Wiener Wirstchen)
= 1-2 EL Petersilie
(frisch geschnitten)

Zubereitung (Rezept von Alfons Schuhbeck fiir vier Personen)

Fiir das Gulaschgewliirz den Knoblauch schilen und mit dem Kiimmel und dem Majoran hacken. Mit Chilisalz mischen und mit
dem Messerriicken zerdriicken, dann die Zitronenschale untermischen.

Fiir das Kartoffelgulasch die Kartoffeln schéilen, waschen und in 2 cm grofie Wiirfel schneiden. Die Zwiebel schilen und in 1 cm
grofle Bldttchen schneiden. Die rote Paprikaschote langs halbieren, entkernen und waschen. Die Paprikahilften mit dem
Sparschéler schélen und in 1 cm grofle Wiirfel schneiden.

In einem Topf 1 EL Olivendl erhitzen, Zwiebel und Paprika darin andiinsten. Das Tomatenmark unterrithren und kurz anrésten.
Die Briihe angief3en, die Kartoffelwiirfel dazugeben und alles knapp unter dem Siedepunkt 20 Minuten mehr ziehen als kécheln
lassen.

Die gelbe Paprikaschote ldngs halbieren, entkernen und waschen. Die Paprikahélften mit dem Sparschiler schélen und in 1 cm
groBBe Wiirfel schneiden. Den Zucchino putzen, waschen, langs vierteln und in 1/2 cm dicke Scheiben schneiden. Das restliche
Olivendl in einer Pfanne erhitzen, die Paprikawiirfel und Zucchinischeiben darin anbraten. Mit Salz, Pfeffer und etwas
Gulaschgewilirz wiirzen.

Etwa drei Viertel des Kartoffelgulaschs mit dem Schopfloffel als Einlage herausnehmen. Den Rest mit dem Stabmixer zu einer
sdmigen Suppe piirieren und die Einlage zuriick in den Topf geben. Das Paprikapulver mit wenig kaltem Wasser glatt rithren und
mit dem restlichen Gulaschgewiirz zu dem Kartoffelgulasch geben.

Die Bauernseufzer in diinne Scheiben schneiden und mit der Paprika-Zucchini-Mischung unter das Gulasch rithren. Das Gulasch
noch einige Minuten ziehen, aber nicht kdcheln lassen und zuletzt die Petersilie hinzufligen.

Fiir den Zitronenschmand den Schmand mit der Milch glatt rithren. Mit Zitronenschale und -saft, Chilisalz und Zucker
abschmecken. Das Kartoffelgulasch auf vorgewarmte tiefe Teller verteilen und jeweils 1 Klecks Zitronenschmand daraufsetzen.





