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Kirbisgulasch
Ein Rezept von Harald Pollak, Pollak’s Wirtshaus — Der Retzbacherhof.

Kiirbisgulasch  © Pollaks Wirtshaus — Der Retzbacherhof

Zutaten

« 650 g Schweinsschulter (klein wiirfelig geschnitten)
« 1 grolie Zwiebel (fein geschnitten)

« 1 EL Paprikapulver (edelsUR)

o 2ELEssig

¢ 50 g Schweineschmalz

o 1 mittelgrofRer Paradeiser (gewdrfelt)
o 1EL Paradeismark

o Kimmel (gemahlen)

« Salz, Pfeffer

e Y| Sauerrahm

e 40 g Mehl

1 kg Muskatkdrbis (geraspelt)

o 5EL GemUsesuppe

o Wasser

Zutaten fir 4 Portionen
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Zubereitung

« Ineinem grof3en Topf den fein geschnitten Zwiebel im Schmalz rosten, das geschnittene Fleisch dazugeben und ebenfalls anrosten
bis es leicht Farbe annimmt. Die Halfte des Paprikas und die Hélfte des Essigs dazugeben.

o Danach den geschnittenen Paradeiser, das Paradeismark sowie die GewUrze zugeben.

o Mit GemuUsesuppe aufgielRen und ca. 25 Minuten mit geschlossenem Deckel diinsten. Wenn es notig ist, dazwischen noch mit etwas
Suppe aufgielien.

o Inder Zwischenzeit den Kirbis schalen, entkernen und mit einer Kiichenmaschine raspeln.

¢ Kirbis mit dem Fleisch mischen, nun die zweite Halfte des Paprikas und Essig dazugeben. Eventuell noch mit Wasser aufgielen und
alles zusammen weichdunsten.

e Zum Schlul® Sauerrahm mit Mehl glatt rihren und dem Gulasch beimengen — durchkochen lassen. Wenn nétig nachwdrzen. Das
Gulasch sollte pikant sauerlich schmecken.

Profi-Tipp

Harald Pollak serviert zu seinem Kurbisgulasch am liebsten Salzerdapfel oder Nockerl.

Bierempfehlung von unserem Bier-Partner Bierbrauerei Schrems

Schremser BIO Roggenbier, 5,2 vol. %. Die obergarige Hefe gibt diesem Bier eine Cremigkeit die formlich nach einem sauerlichen
Gericht schreit.
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