Pfifferling-Kartoffelgulasch

Fiir 4 Personen

600g Kartoffeln
2. Zwiebeln
2 EL \S‘onnenblumenél
2EL edelstiBes Paprikapulver
500 ml Wildfond (W & H 18/2009)
1 -2 Chilischoten
1 Knoblauchzehe
1 unbehandelte Zitrone
¥ TL Kummelsamen
2 Lorbeerblatter
250 g Pfifferlinge
1 Kartoffel
2EL geschlagene Sahne

Die 600 g Kartoffeln schélen und in 2,5
cm grofle Wirfel schneiden. Zwiebeln
schélen, in kleine Wiirfel schneiden und
diese in Ol braun rosten. Das Paprikapul-
ver dartiberstreuen und kurz mitrésten.
Wildfond sowie Kartoffelstiicke zuge-
ben und mit einem Kochléffel den Topf-
boden ,freischaben®. Die Chilischoten

www.wildundhuand.de

waschen, ldngs halbieren, entkernen
und klein schneiden. Knoblauchzehe
schélen, fein hacken und zusammen
mit dem Chili in den Topf geben. Zitrone
hei3 abwaschen und etwas Schale ab-
reiben.

Den Zitronenabrieb zusammen mit
dem Kiimmel und den Lorbeerbléttern
zugeben und gut umrithren. Alles zu-
sammen aufkochen, Hitze reduzieren
und zugedeckt circa 20 Minuten leise
kocheln lassen.

In der Zwischenzeit die Pfifferlinge
putzen, kurz vor Ende der Garzeit zuge-
ben und erneut aufkochen.

Die Kartoffel schalen und hineinrei-
ben, um den entstandenen Sud etwas
zu binden.

Das Gulasch in tiefen Tellern vertei-
len und mit der geschlagenen Sahne
verfeinern.

Tipp: Garnieren Sie das Gericht mit frit-
tierten Kartoffelspaghetti.

Wild & mehr

Das Kochbuch zu den WuH-
Rezepten von Karl-Josef Fuchs.
Regionales und Saisonales
kreativ kombiniert. 224 Seiten,
49,90 €. Bestell-Nr. 100104 52

— Kari-Josef Fuchs ‘

Erhéltlich beim Paul Parey Zeit-
schriftenverlag,

Bestell-Hotline (Ortstarif)

(0049) 02604 978-777,
kundenservice.shop@paulparey.de
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