Kalbsrahmgulasch mit Topfenserviettenknodel

1/2 Kalbsrahmgulasch

Dauer: Aufwandig  Kategorie: Isst-Gut-Rezept Hauptspeisen  Saison: Herbst  Fur: 4 Personen

Zutaten
. SOOG .............. Ka lbsscmlter .................................................
1 ..................... kleme ZWIebel ................................................
1 ..................... KnOblaUChzehe ...............................................
ZEL ................. Paprlkapu|ver ................................................
1OOML ............. Wassermlt 1SChuss APFeleSSIg .............................
e 800 ML ............ he“ er . Ka Ibsfondc)der Wa Sser ...............................
.......................... Salz
.......................... PFeFFeraUSderMUhle
1 ..................... Lorbeerblatt ..................................................
Verfasst von: Alexander Stockl Abrieb von 1/2 Bio-Zitrone
2EL Sauerrahm
. 1 EL ................. Me hl zu m Bmden ............................................
1EL ................. BUtterSChmalz Zum Anbraten ...............................
Zubereitung
1. Kalbfleisch in 3 bis 4 cm grof3e Wiirfel schneiden.
2. Wirfelig geschnittene Zwiebel und fein gehackten Knoblauch in Butterschmalz anrosten und Paprikapulver dazugeben.

3. Mit Essigwasser abloschen und mit Kalbsfond oder Wasser aufgiel3en.
4. Kurz aufkochen lassen.

5. Fleisch dazugeben, mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit einem Lorbeerblatt ca. 1,5 Stunden weichdiinsten.

6. Fleisch herausnehmen und beiseitestellen.
7. Die Sauce mit dem Mixstab piirieren.

8. Sauerrahm mit dem Mehl glattriihren und die Sauce damit binden.

9. Aufkochen und das Fleisch dazugeben.



10.  Mit geriebener Zitrone abschmecken.

Info

Isst-Gut-Rezept, Bratl-Tag
Tipp von Diatologin Maria Anna Benedikt: Dazu passt ein frischer saisonaler Salat!

Rezept aus Magazin "Salzburg schmeckt” Herbst / Winter 2023
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Kalbsrahmgulasch mit Topfenserviettenknodel

2/2 Topfenserviettenknodel

Dauer: Aufwandig  Kategorie: Isst-Gut-Rezept Hauptspeisen  Saison: Herbst  Fur: 4 Personen

Zutaten

0000000000000 000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000

200G Toastbrot
1OOML ............. MIICh ..........................................................
1OOG ............... Topfen ........................................................
2 ..................... Eler ...........................................................
1PR| SE ............. Salz ............................................................

0000000000000 000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000

Petersilie zum Garnieren

0000000000000 000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000

Verfasst von: Alexander Stockl

Zubereitung

1. Rinde wegschneiden und das Toastbrot in 1 cm grofe Wiirfel schneiden.

2.  Dotter mit Topfen und Milch verriihren, ber die Brotwiirfel gieBen und wiirzen.

3. Eiweif3 mit einer Prise Salz aufschlagen und darunterheben.

4.  Ausder Masse eine ca. 6 cm dicke Rolle formen und in ein feuchtes Geschirrtuch wickeln.

5. Anden Enden und in der Mitte mit Kiichenspagat abbinden.

6.  Salzwasser in einem groBBen Topf wallend aufkochen und die Rolle ca. 20 bis 30 Minuten je nach Grof3e leicht kochelnd garen.
7. Vorsichtig auswickeln, in Scheiben schneiden und mit dem Gulasch servieren.
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