Wider den Zeitgeist: Mollig soll es sein
Wie koche ich ein gutes Gulasch

In der kalten Jahreszeit, und besonders wenn ichnéhrere
Leute im Voraus kochen mochte, bereite ich gerrsedie
Klassiker zu. So neulich bei der Jahresinventwrneerem
Betrieb. Da kommt es darauf an, dass fir die Mitdeoen
der Pause ein warmendes, kraftiges und wohlschmdeke
Essen auf den Tisch kommt, mit dem sie die gerade be
R&umen im kalten Lager verbrauchte Energie und das b
Zahlen angestrengte Hirnschmalz wieder auffrisdki@men.

Gulasch hat den Vorteil, dass man es zuhause schga T
vorher in aller Ruhe gut vorbereiten kann und esrdaor
Eberhard S bern, Er i _ Ort nur noch aufwarmen muss. Gut durchgezogen ufigea
erhard spangenberg. Eristseit 5.t entfaltet es erst seinen ganzen Charme urgivoin
1983 Inhaber von GARIBALDI, war .
1992 Griinder von Slow Food I\/Igl zu Mal besser. Deshalb ist das Qulasch aucmoft
Deutschland und viele Jahre Publizist Wirtshausern besser als zuhause, weil es dortoftgren
und Verleger. Es geht in SEMPLICE Mengen vorbereitet und dann immer wieder aufgewarmt

um kritische und kreative Gedanken wird.
zum genussvollen und bewussten

Leben, um kulinarische und Bei solch intensiven Gerichten kann man durch die
kulturelle Themen. Vorbereitung an einem anderen Ort und zu einer asl&eit
auch ein weiteres Problem elegant umgehen. Ein zkesta

. : Duft nach einem Gericht — sei es von Fleisch, Fiedey gar
Traum, eine Strandkneipe an der : : , , "
toskanischen Kiste zu betreiben. vor K(_)hlgerlchten wie Broccoli — verdirbt regelre_cht dApp_etlt.
einem Pinienwald und mit blauen Riecht der ganze Raum nach Gulasch, verdirbt dakuse
Sonnenschirmen und blauen und macht satt wie eine Banane.

Liegestuhlen. Daraus entwickelt sich

ein nachster Traum, ein einfaches 10 Tipps fur das klassische Gulasch — den Rest enaSte
kleines Lokal in Munchen mit gerade mit viel Gefuhl und Abschmecken!

mal zwei Dutzend Gasten. Sie sitzen

zum Teil an der offenen Kiiche, zum 1 Dje solide Grundlage des klassischen Gulasdtdiés

Teil an einem grof3en Tisch. Eberhard pingerwade. Rechnen Sie pro Person mit 150 bis 200
Spangenberg verwohnt seine Gaste m ramm, am besten vom Bio-Metzger und am allerbegten

einfachen und einfachsten Gerichten au . ; ) .
besten Rohstoffen und mit ein paar a%gehangen. Dann schneidet sich das Fleisch auchtlei

ausgewahlten Weinen. Dazu gibt es jed¥Urfel. Gut salzen und pfeffern.

SEMPLICE ist ein Beitrag von

Am Anfang von SEMPLICE steht der

Menge guter Tipps und viel 2. Die Fleischstiicke werden beim Garen auch etwas
Kommunikation. SchlieBlich geht diesegusammenschmoren, etwa auf 80% ihres Umfangseifiekl
Traumlokal auf Reisen, in zwei Fleischstlicke sind langweilig wie Krankenhauses&an.

Zirkuswagen, einer mit der offenen  groRe sind grob und monumental unappetitlich. Sicleme
Kuche und Bar, der andere mit ein paagje gas Fleisch gerade so, dass beim Essen ein Bisapp
Tischen und Gartenmobeln, die man s yon Mund passt. Der ,kleine Kampf* mit jeder Gab
Uberall aufstellen kann, wo interessante . X
Menschen zusammenkommen. Am  macht da; Egsen dann spannengl. Decke_n Sie trotzdem e
Ende steht die Erkenntnis, dass zum Messer mit ein, denn manche mdgen’s nicht so spainne
Traumen und zur Verwirklichung des 3. Als Zwiebeln sollten Sie die weil3en oder auchgro
einfachen und gliicklichen Lebens Gemisezwiebeln wahlen, well sie beim Dinsten samén
Papier und Bleistift gentigen, und im  Topf zerfallen und die sdmige SoRe bilden. Die Metey
besten Fall auch noch ein blauer Zwiebeln sollte etwa % der Fleischmenge ausmachen.

Liegestuhl. Das ist SEMPLICE. 4. Zum Anbraten der Zwiebeln in einer Kasserolle



Schweineschmalz nehmen. Das gibt den Kick. Feaster
oder Abluft oder Belluftung auf Hochststufe stellen!

5. Der entscheidende Vorgang ist das Papriziererieial
dieses 0Osterreichische Spezialwort zergeht schbdeau
Zunge, wie spater hoffentlich das Gulasch: Man rehm
reichlich guten edelsi3en Paprika (ich empfehle den
ungarischen von Tarpa, in guten Bioladen zu habed) u
Tomatenmark und rihre beides in die goldgelbe tikraf
angedinstete Zwiebelmasse ein - viel umrtihren wofmd n
anbrennen lassen! Danach loschen Sie das Ganzsmsin
mit Wasser verdinnten Rotweinessig ab. Kein Batsdmi
6. Erst dann wird das Fleisch zugegeben. Nicht arirat
sondern in der paprizierten Zwiebelmasse diinstem K
Deckel auf die Kasserolle! Fir die erste halben8iimmer
nur so viel Fleischbrihe zugeben, dass das Fleisobtdti
und nicht kocht. Danach kénnen Sie etwas mehr [gkisti
zugeben und das Ganze in den nachsten 2 bis 3etined
kleiner Hitze kocheln lassen. Durch Zugabe von Eldisliihe
und gemaligtes Reduzieren darauf achten, dass de=eGa
am Schluss schon mollig ist. Mollig, das ist dasameidende
Wort, natlrlich aus Osterreich. Besser kann margeies
Gulasch nicht beschreiben. Mit einem guten Glas\Wiillt
sich beim lustigen Gulasch-Essen auch ein molligeféiig
ein - so gar nicht dem Zeitgeist entsprechend.

7. Der typische Gulaschgeschmack kommt durch fdigen
Gewlrze, die Sie zugeben, sobald das Fleisch imiJtopf
Knoblauch (zerdrtickt), scharfes Paprikapulver oder
Peperoncino nach Gusto, Kiimmel, ein wenig Thymian,
Majoran. Wenn Sie frischen haben, geben sie ihiSantuss
dazu oder garnieren Sie das Gulasch damit. Etwaielgene
Zitronenschale, auch kurz vor dem Servieren zugageb
macht das Gulasch noch eine Spur feiner und spatanen
8. Wenn Sie dem Gulasch noch einen weiteren, etitdeh
Kick verpassen wollen, geben Sie kurz vor dem &ervi
noch das Schildkrotengewirz von Eckart Witzigmann
(googeln!) zu. Aber das Gulasch schmeckt auch phe.
9. Als Beilagen eignen sich: Spatzle, Semmelknotdel,
Eiernudeln, Salzkartoffeln. Oder einfach gutes Brot.

10. Kein Bier, auf alle Falle Rotwein zum Gulasch!d3a
sich um ein sehr wirziges Gericht mit viel Charakied
.reifen” Aromen handelt, sollte der Wein auch einmngsse
geschmackliche Fulle und Wirze haben. Lagrein,
Montepulciano, Valpollicella Ripasso, Primitivo unerd
d’Avola sind die bevorzugten Italiener, Zweigelt und
Blaufrankisch empfehle ich, wenn Sie bei den Urgpeiirdes
Gulaschs in Osterreich bleiben méchten, und kréftig
charaktervolle Stdfranzosen sind bei diesem kgttigssen
auch nicht zu verachten. Gerade einfache Weinespagpst
zu diesem Gericht, also molto semplice.

Guten Appetit!



