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Karteffelgulasch

nach der Christine-Nostlinger-Methode

Zutaten:

2 kg Zwiebeln

Butterschmalz oder Ol

4 kg fest kochende Kartoffeln

8 EL Paprikapulver

1 EL Tomatenmark

1 kleines Glas Essiggurken

4 Paar Debreziner
oder einer dhnlich wiirzigen
Wurst, Soja-Wiirstchen,
oder ein grofSes Sttick
Réuchertofu

2 EL Kimmel

2 EL Majoran

Salz

Pfeffer

Chilipulver nach Geschmack
4 Lorbeerblatter

1 Msp. Muskat

1Becher Sauerrahm

4 EL Mehl

The Hot Pot

Zubereitung:

Zugegeben, 2 kg Zwiebeln und 4 kg Kartoffeln zu schélen und zu
schneiden kann eine Herausforderung an die Geduld des Kochs
darstellen. Aber es lohnt sich auf jeden Fall! Achtung: hoher Suchtfaktor!
Laden Sie am besten einen guten Freund oder eine gute Freundin

schon zum Kochen ein. Gemeinsam geht es nicht nur schneller, die
Arbeit ist auch wesentlich kurzweiliger.

- Zwiebeln schalen und schneiden. Da wir sie spater plrieren werden,
konnen die Stiickchen ruhig etwas grofier ausfallen. Butterschmalz oder

Ol im g-Liter-Topf erhitzen (der Boden sollte etwa einen Zentimeter dick
bedeckt sein). Zwiebeln darin goldgelb anbraten.

—> Wahrend die Zwiebelstiickchen im Topf anbraten (das kann bei dieser
Menge etwas dauern), konnen sie schon beginnen, die Kartoffeln zu schélen
und in mundgerechte Stiicke zu schneiden. Vergessen Sie dabei nicht, die
Zwiebeln ab und zu umzurthren.

Benutzen Sie einen zweiten g-Liter-Topf oder eine grofse Schiissel als
Zwischenablage fiir die Kartoffelstticke. Erfanrungsgemdfs entspricht
die Menge der geschnittenen Kartoffeln fast der Gesamtmenge des
fertigen Gulaschs!

> Sobald die Zwiebelstiickchen eine zufrieden stellende Farbe
angenommen haben, mit dem Paprikapulver wiirzen und nochmal kraftig
durchrithren. Danach mit 4 EL vom Gurkensaft (oder Essig) und etwas
Wasser 16schen, Tomatenmark zugeben und etwa %2 Stunde zugedeckt
kocheln lassen. Je weniger Flussigkeit im Topf ist, desto leichter haben Sie es
nachher mit dem Purieren. Der Nachteil: Sie mussen 6fter umrithren!

> Nun konnen Sie sich wieder ungestort den Kartoffeln widmen. Sobald

diese geschalt und geschnitten sind, kommen die Gurken dran: Diese
mussen sehr fein gehackt werden, sodass sie im fertigen Gulasch gar J
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nicht mehr auffallen. Zum Schluss kommt die Wurst (oder der
Réuchertofu) an die Reihe, die Sie in etwa 1 cm dicke Scheiben
(oder Wiirfel) schneiden.

Nun sollte unser Zwiebel-Paprika-Suppchen auch schon fertig
sein. Wenn es nur 25 Minuten (oder aber 35 oder 40 Minuten)
gekocht hat, macht das gar nichts.

Jetzt kommt Christine Néstlinger ins Spiel. Die Methode,
die Zwiebeln nach dem Kochen zu ptirieren habe ich dem

—im Ubrigen héchst empfehlenswerten — Kochbuch ,,Mit
zwei linken Kochloffeln“ der ésterreichischen Autorin
entnommen. Dadurch wird das Gulasch ganz von selbst
samig und erhdlt die optimale Konsistenz.

Stellen Sie den Topf vom Herd und purieren Sie die
Zwiebelmischung mit dem Stabmixer zu einem ganz feinen Brei.
Vorsicht: Das kann ganz schon spritzen!

In diesen leeren Sie sodann die Kartoffeln, Gurken und
Whurstringe, rithren einmal kraftig um (der Topf ist jetzt recht
voll), fillen mit Wasser auf (etwa 1 V- Liter; die Kartoffeln sollten
gerade eben bedeckt sein) und bringen alles zum Kochen.

Fugen Sie die Gewurze hinzu und kochen Sie das Gulasch,
bis die Kartoffeln weich sind. Das kann je nach Qualitat der
Kartoffeln und Grofde der Stiicke 20 bis 40 Minuten dauern.

Wenn die Kartoffeln weichgekocht sind, Sauerrahm und Mehl
in einer kleinen Schuissel kraftig durchmischen, einen oder zwei
Schopfloffel vom Gulaschsaft hinzufligen und alles grindlich
vermischen, sodass keine Mehlkliimpchen uibrig bleiben.

Leeren Sie nun diese Rahm-Mehl-Gulasch-Mischung unter
standigem Umruhren in den Gulaschtopf. Ab jetzt sollte das
Gulasch nicht mehr kochen! Schmecken Sie das fertige Gulasch
noch einmal ab und wirzen Sie je nach Bedarf.

The Hot Pot

Die meisten Eintopfe schmecken nach nochmaligem

Aufwdrmen noch besser. Dies trifft ganz besonders

auf das Kartoffelgulasch zu. Wenn Sie es schon am
Vortag kochen machten, bedenken Sie aber bitte, dass
Sie es uber Nacht in den Kuhlschrank stellen mtissen.
Wenn da schon die Getrdnke fur die Party eingelagert
sind, wird es in einem herkommlichen Haushalts-

Kuhlschrank eng.




Wiener Saftgulasch

Zubereitung:
Ein Klassiker, ohne den wohl kein Eintopfkochbuch auskommt. - Zwiebeln schalen und grob schneiden. Dann in der
Dies ist wahrscheinlich eines der anspruchsvollsten Gerichte Kichenmaschine klein hacken. Zur Not kénnen Sie auch den
in dieser Sammlung. Es ist auch das teuerste. Je nach Stabmixer verwenden, dann wird die Konsistenz aber etwas
Fleischqualitdt sollten Sie schon mit Kosten um die 40,— Euro breiig.
rechnen.
Sie bendtigen eine grofSe Schtissel oder einen zweiten grofsen Topf als
Zwischenlage ftir die Zwiebeln. Diesen kbnnen Sie spdter auch fiir das
Zutaten: Fleisch verwenden.
3 kg Zwiebeln
Butterschmalz oder Ol - Butterschmalz oder Ol im g-Liter-Topf erhitzen und die
4 kg Rindfleisch Zwiebeln darin hell anbraten. Dabei 6fters umrtihren. In der
zum Beispiel Wadschinken, Schulter oder Gulaschfleisch; Zwischenzeit das Fleisch von den Sehnen und allzu dicken
lassen Sie sich im Zweifelsfall vom Metzger Ihres Vertrauens Fettstreifen befreien und in mundgerechte Wurfel schneiden.
beraten. —-> Sobald Sie damit fertig sind, sollten die Zwiebeln auch schon
12 EL Paprikapulver Farbe angenommen haben. Nehmen Sie nun den Topf vom Herd,
entspricht etwa einer 140-Gramm-Packung wirzen Sie die Zwiebeln mit Paprikapulver und giefien Sie rasch
Essig mit etwas Essig und Wasser auf.

4 EL Tomatenmark —-> Stellen Sie den Topf wieder auf den Herd, fligen Sie das
Tomatenmark und das Fleisch hinzu, gief3en Sie alles mit Wasser

auf und bringen Sie das Gulasch zum Kochen.

6 Knoblauchzehen
4 TL gemahlener Kiimmel

4 EL Majoran —> Nun kommen noch die geschélten, durch die
8 Lorbeerblatter Knoblauchpresse gedriickten Knoblauchzehen und die Gewtrze
Salz in den Topf.

—> Lassen Sie das Gulasch — je nach Qualitat des verwendeten
Fleisches — mindestens 12 bis 2 %2 Stunden bei nicht ganz
geschlossenem Deckel kocheln. Je langer, desto besser. In dieser

Chilipulver nach Geschmack

Tipps Wenn Sie zu jeder Portion noch ein Paar Zeit miissen Sie sich kaum um das Gulasch kiimmern. Ein paar
Wiir(tchen (Wiener- oder Sacherwitritel) und ein Mal umriihren, eventuell ein wenig Fliissigkeit nachgiefRen, und
Spieqelei (ervieren, wird auf dew Wiemer Saftqulagch das war’s.

ein F{ukergulu(ch. - Servieren Sie das Gulasch mit frischen Semmeln (Brotchen).
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Callaloo ist eines der beliebtesten Rezepte der

Karibik. Angeblich urspriinglich aus Trinidad und

Tobago kommend, wird dieser Eintopf im gesamten

karibischen Raum zubereitet. Die Hauptzutat bildet

ein Blattgemuse. Traditionell werden die Bldtter des

Amaranth verwendet, es konnen aber auch andere

Gemtisearten wie zum Beispiel Spinat verwendet

werden. Gewtrzt wird mit Zwiebeln und Knoblauch.
Hier eine besonders schmackhafte

Version dieses traditionsreichen

Gerichts mit Shrimps. Sie konnen

stattdessen aber auch Krebsfleisch

oder — fuir Vegetarier — Seitan (siehe

Rezept Seite 157) oder Tofu verwenden.

@ The Hot Pot
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Zutaten:

1 kg Zwiebeln

8 Knoblauchzehen

ol

1 kg Karotten

800 ml Kokosmilch

1 Suppenwiirfel

Chilipulver nach Geschmack

Salz

Pfeffer

1 kg Shrimps oder Krebsfleisch, Seitan oder Tofu
Falls es fiir Sie schwierig ist, an frische Shrimps zu kommen, kénnen Sie
auch vorgekochte tiefgekiihlte verwenden, so wie ich das gern tue.

1" kg Tiefkiihl-Blattspinat

Tabasco

1Zitrone

Zubereitung:

-> Zwiebeln schalen und fein hacken. Knoblauch schilen. Ol im g-Liter-
Topf erhitzen und die Zwiebeln darin glasig anbraten. Knoblauch durch die
Knoblauchpresse in den Topf pressen und kurz mitdiinsten lassen.

= Unterdessen die Karotten schilen und in Scheiben schneiden. Kurz mit
anbraten, dann mit etwa 2 Litern Wasser und der Kokosmilch 16schen. Mit
Suppenwtirfel, Chilipulver, Salz und Pfeffer wiirzen und etwa 10 Minuten
kocheln lassen.

—-> Danach die Shrimps und den Spinat zugeben, noch einmal aufkochen
lassen und weitere 10 Minuten kochen lassen, bis alles gar ist.

—-» Mit einigen Spritzern Tabasco und Zitronensaft abschmecken.

Eintopfe ... wie im Urlaub @



LINSCASupPe .MGNZENZAuDLR- Arebigeher Kichererbgsen-Eintopf

mit Spinat
Zutaten: Zutaten:
1kgbrauneund griine  Thymian Sambals sind dickfliissige 2 Zwiebeln 2 ELTomatenmark
Linsen (gemischt) Petersilie Wiirzsaucen aus Indonesien, 3 Knoblauchzehen 1 kg fest kochende Kartoffeln
4 Zwiebeln 4 rote Paprika die traditionell in kleinen ol 1 kg Karotten
ol 6 TL Balsamico-Essig  Schdlchen als Wiirzbeilage 6 griine Chilis 1 kleine Dose Tomaten
4 Pastinaken 12 TL Gelbwurz zu Gemdlise, Huhn, Fisch und 2 TL Kreuzkiimmel 2 grofRe Dosen Kichererbsen
6 TL Kreuzkiimmel- /2 Zitrone Reis gereicht werden. Sambal 1TL Gelbwurz 3 kleine Dosen Kidneybohnen
samen Sambal Oelek Oelek ist ein besonders 2 TL Paprikapulver etwas frische Minze \
3TL Curry-Madras- scharfes Sambal, das nur aus 1TL Zimt 2 Zitronen Die Suppe (cweckt
Gewiirzmischung Dekoration: rohen, zerkleinerten roten Salz 800 g Tiefkiihl-Spinat auch am nadften
Salz 1 Becher Joghurt Chilis, Salz und Essig besteht. pfeffer Tag noch (ehr qut,
Kerbel wenn allef (chon

durdgezogen ift.

Zubereitung: Zubereitung:
—-> Linsen am Vorabend gut absptlen und in Wasser einweichen. -> Zwiebeln schalen und fein wiirfeln, Knoblauch schilen. Ol im 9-Liter-
- Zwiebeln schilen und fein hacken. Ol im g-Liter-Topf erhitzen und Topf erhitzen und Zwiebeln darin goldgelb anbraten. Knoblauchzehen
die Zwiebeln darin andunsten. In der Zwischenzeit die Pastinaken durch die Knoblauchpresse passieren, gewaschene Chilis mit der
schilen und wirfelig schneiden. Kurz mit den Zwiebeln mitrosten. Kichenschere direkt tiber dem Topf in feine Ringe schneiden und beides
= Kreuzkimmel im Morser leicht zerstofien, zusammen mit dem ebenfalls kurz mitrésten. Gewiirze und Tomatenmark zugeben, gut
Currypulver zugeben und ebenfalls kurz anrosten. umrithren und mit wenig Wasser 1schen.
—-> Danach die eingeweichten, abgetropften Linsen zufligen, Wasser —-> Kartoffeln und Karotten schélen, in gleichmafige Wiirfel schneiden und
zusetzen, mit Salz und Krautern wiirzen und alles etwa 30 Minuten ebenfalls mitdiinsten. Tomaten in der Dose hacken und zugeben.
kocheln lassen. Dabei gelegentlich umriithren. -> Kichererbsen und Kidneybohnen abspiilen und zum Eintopf geben. Mit
=> In der Zwischenzeit die Paprika waschen, halbieren, Kerne und Wasser bedecken und alles etwa 15 Minuten kochen lassen, bis das Gemitise
weifie Wande entfernen und die Paprika klein wrfeln. Etwa 10 fast weich ist.
Minuten mitkochen lassen. => In der Zwischenzeit die Minze waschen, abtupfen und fein hacken.
=> Mit Balsamico-Essig, Gelbwurz, Zitronensaft und Sambal Oelek Die Zitronen auspressen. Spinat und Minze zugeben, mit Zitronensaft
abschmecken und mit einem Klecks Joghurt garniert servieren. abschmecken und unbedeckt so lange kocheln lassen, bis der Spinat
—-> Dazu passt Fladenbrot. aufgetaut ist. Nach Geschmack nachwtrzen.
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FRRAR @En FENDE

Chili con Carne ist ein dufSerst beliebtes Partyrezept. So beliebt, dass

es in meinem Freundeskreis eine Zeit lang fast nichts anderes mehr zu
essen gab. Dieses aufSergewohnliche Chili-Rezept ist allerdings so lecker,
dass es trotzdem Eingang in mein Kochbuch gefunden hat.

Zutaten: Salz

1 kg Zwiebeln Pfeffer

6 Knoblauchzehen 4 TL Kreuzkiimmel

8 griine Chilis 2 Zimtstangen

ol 3 kleine Dosen rote Bohnen

114 kg Faschiertes (Hackfleisch) 2 groRe Dosen Mais

4 EL Tomatenmark 4 Paprika (rot, gelb, griin, orange)
3 grolRe Dosen Tomaten (a 800 g) 150 g Kochschokolade

6 Lorbeerblatter Chilipulver nach Geschmack
Zubereitung:

- Zwiebeln schilen und fein wirfeln. Knoblauch schélen, Chilis
waschen. Ol im g-Liter-Topf erhitzen und die Zwiebeln darin anschwitzen.
Knoblauch durch die Knoblauchpresse in den Topf driicken, Chilis mit der
Kichenschere in Ringe schneiden.

-> Faschiertes zugeben, mit dem Kochloffel zerteilen und scharf anbraten.
Mit Tomatenmark und den gehackten Dosentomaten loschen, mit
Lorbeerblattern, Salz, Pfeffer, Kreuzkimmel und Zimtstangen wiirzen und
zum Kochen bringen.

> Bohnen und Mais mit kaltem Wasser absptlen. Paprika waschen, Kerne
und weifse Wande entfernen, Paprika wiirfelig schneiden. Alles in den
Topf geben und etwa 30 Minuten kocheln lassen. Zum Schluss noch die
Schokolade im Eintopf schmelzen lassen, gut durchrithren und eventuell
mit Chilipulver nachwiirzen. Mit WeifSbrot servieren.

The Hot Pot

Chili con Carne wird falschlicher Weise hdufig der
mexikanischen Kuiche zugerechnet. Tatsdchlich

hat es seinen Ursprung im Suden der Vereinigten
Staaten. In Mexiko findet man es nur im Grenzgebiet
zu den USA oder in grofSen Touristenzentren.

Uber kaum ein anderes Gericht wird so viel

gestritten wie liber Chili con Carne. Diskussionen

uber die ursprungliche Herkunft, die richtigen
Zutaten und sogar die Schreibweise erregen immer

wieder die Gemuter der Chilifans.

Auf der nidwten Seite
finden Sie Zugiatzlice eine

vegetarifche (kn’h’—Vul’mD
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