_sis|ler—
MAG

September 2018 % www.sister-mag.com

/

»Grand Budapest Hotel« Ausgabe

Zeig uns deine Ergebinsse auf Instagram
mit dem Hashtag #SISTERMAGFOOD



sisterMAG N°41

/

% www.sister-mag.com

TRADITIONELLES GULASCH

KONTRIBUTOR | CAROLE POIROT

ZUTATEN

600 g Rindfleisch zum Kochen

oder Rinderhaxe

2 /wiebeln, in dinne Scheiben
geschnitten

1 grine Paprika, in lange
Streifen geschnitten

3TL  siBes (oder gerduchertes?)
Paprikapulver

1TTL  Mehl

1TTL  Salz

1TL  Kimmelsamen

3TL Ol

900 ml Wasser zum Angief3en

MEHR REZEPTE
HIER

ZUBEREITUNG

Ofen auf 150 Grad vorheizen.

In einer grofen Schiissel Mehl, Kimmelsamen, gerauchertes
Paprikapulver und Salz vermischen.

Das Fleisch hinzugeben und mit den Gewdirzen gut vermengen,
bis alle Fleischstiicke rundum bedeckt sind.

Olin einem schweren Brater erhitzen und das Fleisch portions-
weise kréftig anbraten (nicht zu viel Fleisch auf einmal anbra-
ten, da es sonst nicht braun wird).

Das Fleisch aus dem Brater nehmen, wenn es angebraunt ist.

Zwiebel und griine Paprika in den Brater geben und diinsten,
bis sie zart sind.

Fleisch wieder dazugeben.
Die restliche Mehl-Paprika-Mischung unterrihren.
Das Wasser angief3en und den Deckel auf den Brater setzen.

Das Gulasch 2,5 Stunden im Ofen garen, bis das Fleisch miirbe
ist und zerfallt.

Mit neuen Kartoffeln servieren.
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GULASCH NACH
FRANZOSISCHER ART

KONTRIBUTOR | CAROLE POIROT

ZUTATEN
300 g Rindfleisch zum Kochen
oder Rinderhaxe
200 g geraucherter Speck,
in Streifen
2 Zwiebeln, in dinne
Scheiben geschnitten
1 grine Paprika, in lange
Streifen geschnitten
2 rote Paprika, in lange
Streifen geschnitten
3 mittelgrofe Karotten, gewdrfelt
4TL  suBes Paprikapulver
1TTL Kimmelsamen
TTL Mehl
2 Knoblauchzehen, feingehackt
300 ml Rotwein
600 ml Rinderbrihe

MEHR REZEPTE
HIER

ZUBEREITUNG
In einer grofen Schiissel Mehl, Kimmelsamen, gerducher-
tes Paprikapulver und Salz vermischen.

Das gewdrfelte Fleisch dazugeben und gut vermischen, bis
alle Wiirfel mit dem Gewlirz-Mix bedeckt sind.

Das Ol in einem schweren Brater erhitzen und die
Fleischwiirfel portionsweise anbraunen (nicht zu viele Wiir-
fel auf einmal, da das Fleisch sonst nicht braun wird).

Das Fleisch aus dem Brater nehmen, sobald es angebraunt
ist.

Die Speckstreifen im Brater golden braten.

Zwiebeln, rote und griine Paprikastreifen, Knoblauch, Ka-
rotten dazugeben und braten, bis die Zwiebeln glasig sind
und das Gemise leicht gebraunt ist.

Das Fleisch zuriick in den Brater geben.

Die restliche Mehl-Paprika-Mischung unterrihren.

Wein angief3en und aufkochen.

10 Minuten kocheln lassen, dann die Rinderbriihe angief3en.
Abdeckeln.

Hitze reduzieren und zwei Stunden unter gelegentlichem
Umrihren kocheln lassen.

Mit gerdstetem Brot servieren.
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VEGANES GULASCH

KONTRIBUTOR | CAROLE POIROT

ZUTATEN ZUBEREITUNG

600 g SuBkartoffeln,

grob gewdrfelt In einer groBen Schiissel Mehl, Kiimmelsamen, ge-
rauchertes Paprikapulver und Salz vermischen.

250 g  Tofu, gewdrfelt

Tofu- und SiBkartoffelwirfel dazugeben und vermi-

2TL Pflanzenol schen, bis sie gut mit der Gewlirzmischung bedeckt

1 Zwiebel, in Scheiben sind.

1 griine Paprika, in Streifen Das Ol in einem groflen Topf erhitzen und die Wiirfel

leicht anbraten.

1 rote Paprika, in Streifen

Wenn die Wiirfel angebraunt sind, aus dem Topf neh-
2 Knoblauchzehen, men.

feingehackt Zwiebeln und Paprika in den Topf geben und braten,

bis die Zwiebeln glasig sind.

5TL Paprikapulver

Knoblauch unterriihren (den Knoblauch nicht zu
scharf anbraten, da er sonst bitter wird).

Y2 TL Kimmelsamen

1TL  Tomatenplree B )
Tomatenplree unterrihren.

390 g gehackte Tomaten B ] ]
Tofu und Sifkartoffeln wieder in den Topf geben, alles

300 ml Gemtsebrihe gut verrihren.

Die restliche Mehl-Paprika-Mischung unterrihren.

Gehackte Tomaten einrtihren und Gemiusebriihe an-

giefen.
MEHR REZEPTE Hitze reduzieren und unter gelegentlichem Umriihren
HIER das Gulasch 30-40 Minuten kécheln lassen, bis die Zu-

taten zart sind, aber noch nicht zerfallen.




