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unendliche Variationsmoglichkeiten.

Welcher Klassiker braucht Paprika?

Es schmeckt mit den Beinamen ,Szegediner”, ,Fiaker und ,Debrecziner, mundet
aber auch in der gediegeneren Variante als ,Boeuf Bourguignon®“. Das unscheinbare
Gulasch, das auch in unserer Region zu den absoluten Klassikern gehort, bietet

Der Name des ungarischen Nationalgerichts
leitet sich vom Wort gulyds (Vieh- oder Rin-
derhirt) ab und schon bei der Wahl des Flei-
sches kann man den traditionellen Pfad ver-
lassen. Statt Rind- oder Schwein landet auch
Kalb-, Pferde-, Lamm- oder Ham-
melfleisch im deftigen Eintopf. Die
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Gewlirze, etwa das unverzicht-

bare Paprikapulver, kénnen
ebenfalls vielfach variiert
und unterschiedlich stark
dosiert werden. Am bes-
ten nach Geschmack
und  Vertraglichkeit,
meinte schon ein ,,Ap-
petit-Lexikon® aus dem
Jahr 1894. ,Ein echter Un-

garmagen vertragt einen Theeloffel voll Pap-

. rika wie Confect®, hief$ es da. Den deutschen
Magen jedoch ,brennt’s bei gleicher Dosis

wie mit Hollengluthen, die weder Bacchus

noch Gambrinus (Wein und Bier) zu l6schen

vermogen.“ Wer unser Rezept durch ,,Hol-
lengluthen anfeuern maéchte, ersetzt den
TL Paprikapulver durch (mindestens) eine
Messerspitze Cayenne-Pfeffer. | Redaktion

WISSEN KOMPAKT =

NOBELPREIS FUR UNGARISCHEN
PAPRIKAFORSCHER

Paprikafriichte enthalten viel
Vitamin C, das der ungarische
Chemiker Albert Szent-Gyorgyi
erstmals isolieren konnte. Fir
seine Forschungen bekam er
1937 den Nobelpreis flir Medizin.
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ESSEN & TRINKEN

Einkaufsliste

500 Gramm Schweinegulasch
500 Gramm Rindergulasch

2 mittelgrofle Zwiebeln

2 Knoblauchzehen

2 Fleischtomaten

1 kleine griine Paprika

1 EL Tomatenmark

200 ml Rotwein

750 ml Wasser

2 Brithwiirfel

Salz, Pfeffer, 1 TL Paprikapulver edelstif3

Zubereitung
Schweine- und Rindergulasch
(5-6 Personen)

°

Fleisch portionsweise scharf anbraten, an-
schlieRendim TopfmitSalz, Pfefferund Paprika
wirzen. Zwiebeln und Knoblauch dazugeben,
kurz mitschmoren lassen, dann Tomatenmark
durchruhren. Mit Rotwein abléschen, Toma-
ten und Paprika klein geschnitten in den Topf
geben, anschlieBend Wasser und Bruhwirfel
dazu geben. Zugedeckt mindestens 90 Minu-
ten auf kleiner Flamme kdcheln lassen. Sauce
andickenundservieren.

Dazu schmecken Kartoffeln, Nudeln, Reis und
zahlreiche Gemusesorten.

Wir wiinschen Guten Appetit!
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