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Rezeptblatt salzkammergut

Kalbsrahmgulasch
. Zutaten|
600 g Kalbsschulter Weiteres:

200 g Zwiebel Salz

1TL Tomatenmark Pfeffer

1EL Paprikapulver edelsufd Muskatnuss

100 ml Obers etwas Zitronenschale und Saft

Essigwasser:

% EL Essig Hesperiden
4 EL Wasser
700 ml Kalbsfond (Gemiisefond oder Bouillon)

Sauerrahm — Mehlgmachtl:
100 g Sauerrahm
20g Mehl glatt

Arbeitsbeschreibung

1. Fleisch von groben Sehnen und Fett befreien und in 3 cm grolSe gleichmaRige Stiicke
schneiden.

2. Zwiebel brunoise schneiden.

w

In einer Stielkasserole die Zwiebel in Ol goldbraun sautieren, Topf vom Herd nehmen,
Tomatenmark und Paprikapulver dazugeben.

Mit Essigwasser abloschen und mit Fond aufgieRen.

Gewlirze beigeben, aufkochen lassen, degraissieren.

Fleisch einlegen und ca. 45 Minuten weich zugedeckt diinsten.
Von Zeit zu Zeit umrihren.

Fleisch umstechen in eine andere Sauteuse.

L L N o v ok

Sauce mit Sauerrahm — Mehlgmachtl binden 10 Minuten kdcheln lassen, abschmecken und
Konsistenz priifen.

10. Sauce mit Stabmixer pirieren und tber das Fleisch passieren.

11. Zum Schluss noch etwas Obers dazugeben.

e Grundverhaltnis: Fleisch zu Zwiebel ca.: 3:1.
e Die Zwiebelmenge kann durchaus erhoht werden.

e Vorteile: Geschmacksverbesserung; samig, samtig, es wird weniger Mehl fiir die Bindung
bendtigt.

e Diese Garmethode bezeichnet man als Naturdiinsten.
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