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Kochen SWR>

Ludwig Heer Montag, 23.09.2024
Wiurstchengulasch mit Gemuserosti Fiar 4 Portionen

Zutaten

Fir die Rosti

400 g Kartoffeln, festkochend
1 Zucchini

1 Karotte

2 EL Speisestarke

2 Eier (Gro3e M)

etwas Muskatnuss, frisch gerieben
etwas Pfeffer

etwas Salz

4 Stiele Petersilie, kraus

4 Stiele Basilikum

Fur das Gulasch

1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe

1 Paprikaschote, rot

1 Paprikaschote, gelb

6 Wiener Wiirstchen (ca. 600 g; oder gerne gemischte rote Wiirste)
50 g Speck, durchwachsen

50 g Tomaten, getrocknet in Ol (abgetropft, a. d. Glas)

2 EL Raps- oder Sonnenblumendl

1 TL Paprikapulver edelsuf?

2 EL Tomatenmark

1 Dose Tomaten, gehackt, ca. 400 g

400 ml Rinderbrihe, alternativ, Gemuse- oder Hiihnerbriihe
etwas Pfeffer

etwas Salz

5 Stiele Petersilie, kraus

100 g Creme fraiche

Zubereitung

1. Fur die Résti Kartoffeln abbrausen und ca. 20-25 Minuten kochen, abgiel3en,
ausdampfen lassen und schélen. Kartoffeln auskihlen lassen (Kartoffeln am besten am
Vortag kochen).

2. Zucchini abbrausen und putzen. Karotte abbrausen, trocknen und schalen.

3. Zucchini, Karotte und Kartoffeln raspeln und in einer Schissel mischen.

4. Starke (falls die die Masse zu flissig ist, noch etwas mehr Starke untermischen) und Eier
zugeben und alles mit je etwas Muskatnuss, Pfeffer und Salz wirzen.

5. Petersilie und Basilikum abbrausen, trockenschiitteln und fein schneiden.

6. Petersilie und Basilikum zur Réstimasse geben, untermischen und abgedeckt beiseite
stellen.

7. Fur das Gulasch Zwiebeln und Knoblauch abziehen und in feine Wirfel schneiden.
Paprika abbrausen, trocknen, putzen, vierteln, entkernen und klein schneiden.

Wirstchen in nicht zu dicke Scheiben schneiden, Speck wiirfeln. Getrocknete Tomaten quer
in Streifen schneiden oder warfeln.

8. In einem groRen Topf 2 EL Ol erhitzen. Speck und Zwiebeln zugeben und 2 Minuten bei
mittlerer Hitze anbraten. Wirstchen, Knoblauch, Paprika und Paprikapulver zufiigen und
weitere 2 Minuten braten. Tomatenmark einriihren und kurz anrésten.

9. Getrocknete Tomaten, Brihe und gehackte Tomaten zuflgen. Alles mit Pfeffer und Salz
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wirzen und offen bei mittlerer Hitze 20 Minuten kochen. S
10. Inzwischen die RGstimasse kurz durchriihren und in einer Pfanne
bei mittlerer Hitze portionsweise in wenig Ol von beiden Seiten ca. 2-3 Minuten goldgelb
braten. Rosti kurz auf Kiichenpapier entfetten und warmstellen.

11. Fur das Gulasch Petersilie abbrausen, trockenschitteln und fein schneiden.

12. Kurz vor Ende der Kochzeit die Créme fraiche und gehackte Petersilie unterheben.
(Gulasch kénnen Sie bei Bedarf mit in wenig kaltem Wasser glattgeriihrter Speisestarke
binden).

13. Das Wirstchengulasch mit den Gemiuser6ésti anrichten.




