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Unsere Sorgfalt. Unser Siegel.

KALBSRAHMGULASCH
MIT KURBISNOCKERLN
UND FRITTIERTER PETERSILIE

L 4-6 (© 65 MIN [ 3H 30 MIN W0l EINFACH fof HINTERE HAXE VOM KALB
GULASCH Das Fleisch von Sehnen befreien, in 3 cm grofde Wiirfel schneiden und salzen.
1 kg Fleisch von der Hinteren 1 EL Butterschmalz in einem grof3en Topf erhitzen und etwa ein Drittel des
Haxe vom AMA-Giitesiegel-Kalb Fleisches darin von allen Seiten anbraten. Das Fleisch in eine Schiissel geben

i

’
1

Fur das Kalbsrahm-
gulasch konnen auch

4 EL Butterschmalz
750 g weifse Zwiebeln
2 Knoblauchzehen

1 Apfel

2 EL Tomatenmark

3 EL edelstifies Paprikapulver

100 ml Weifdwein

1 TL Kimmelpulver
1TL Majoran

1 Lorbeerblatt

1 Bio-Zitrone

% 1 Rindssuppe

%1 Schlagobers

KURBISNOCKERL
300 g Hokkaidokiirbis
3 Eier

Muskatnuss

300 g Mehl (universal)
1 EL Butter

PETERSILIE
150 ml1 Ol

2 Bund Petersilie

Salz & Pfeffer

und mit den restlichen Fleischwiirfeln in zwei weiteren Durchgédngen ebenso
verfahren. Wahrenddessen die Zwiebeln schélen und grobblittrig schneiden.
Das Fleisch auf die Seite stellen. Den letzten Loffel Butterschmalz in der
Pfanne erhitzen und die Zwiebeln darin glasig braten. Wahrenddessen den
Knoblauch schélen und fein hacken, den Apfel klein wiirfeln. Beides dazuge-
ben und kurz mitrésten. Den Topf von der Platte ziehen, das Fleisch wieder
dazugeben und das Tomatenmark sowie das Paprikapulver gut untermi-
schen. Mit dem Wein aufgief3en, erneut auf die Platte stellen und leicht zum
Kocheln bringen. Kiimmel, Majoran, Lorbeerblatt und Zitronenschale dazu-
geben. Alles gut mischen und mit einem Drittel der Rindssuppe aufgief3en.
Bei schwacher Hitze etwa 3 Stunden weich garen. Dabei immer wieder mit
Rindssuppe aufgief3en. Kurz vor dem Servieren das Schlagobers untermi-
schen und das Gulasch mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Etwa 40 Minuten bevor das Gulasch fertig gegart ist, den Kiirbis fiir die
Spatzle entkernen, in Wiirfel schneiden und mit 30 ml Wasser 10 Minuten
garen. Kurz abkiihlen lassen, dann piirieren. Eier, % TL Salz, Pfeffer und

1 Prise frisch geriebene Muskatnuss verriihren, mit dem Mehl und dem
Kiirbismus vermischen. Bei Bedarf ein wenig Wasser hinzufiigen.

Flr die frittierte Petersilie das Ol in einer schweren Pfanne stark erhitzen.

1 Bund Petersilie in eine Hand nehmen, in der anderen ein Spritzgitter be-
reithalten. Die Petersilie in das Ol geben und sofort das Gitter dariiberlegen,
da es stark spritzen kann. Die Petersilie nach wenigen Sekunden wieder
herausfischen und auf einen Teller legen. Den Ablauf mit dem zweiten
Bund wiederholen.

Einen grofien Topf mit Salzwasser zum Kochen bringen und den Teig
durch ein Spétzlesieb streichen. Sobald die Spétzle an der Wasseroberfldche

der Hals, die Brust oder das

Wammerl vom Kalb verwendet schwimmen, das Wasser abseihen, die Spétzle in eine Schiissel geben und

die Butter unterrihren.
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werden - alles langfaserige

Fleischstiicke, die sich - A : . e . .
. Ag 7 i i _ _ ! Das Kalbsrahmgulasch mit den Kiirbisspéatzle servieren und mit der

e wunderbar zum . . .
S\ .Schmoren eignen: »*- frittierten Petersilie garnieren.
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Mit Unterstlitzung von Bund, Landern und Européaischer Union

Européischer

= Bun d esministerium Landwirtschaftsfonds fiir
. . die Entwickl d

Landwirtschaft, Regionen andichen Reume:

L E 14 = 20 Hier investiert Europa in

und Tourismus die lindlichen Gebiete.




