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Kochdauer: Hendl-Klrbis-Gulasch
Gut Ding braucht Weile (langer als 60 )
Minuten) Zubereitung
Schwierigkeit: o Bei den Hendlhaxerl (mit Oberkeule) die Haut abziehen und beim Gelenk
anspruchsvoll einschneiden, damit es schneller durchgart.
o Kirbis in 2 cm Wirfel schneiden, Zwiebel und Knoblauch fein hacken.
o Zwiebel in Butterschmalz goldbraun résten, Tomatenmark mitrdsten, Paprikapulver
Zutaten fur 4 Portionen: beigeben und nochmals kurz mitrésten und mit Essig abléschen.
o Mit Suppe aufgief3en, aufkochen und dann Hendlhaxerl, Lorbeer, Knoblauch und
4 Stk. Huhnerkeulen Majoran beigeben und 45 bis 60 Minuten sanft kdcheln lassen.
1 Stk. Hokkaidokiirbis o Wenn das Fleisch gar ist, die Hendlhaxerl herausheben und das Fleisch vom

100 Butterschmalz Knochen lésen — Fleisch beiseite stellen.
9 ) Nun Kurbisstiicke beigeben und bissfest garen und abschmecken.
4 Stk. gelbe Zwiebeln Fur die Bindung ca. 2/3 des Sauerrahms in die Gulaschsauce unterriihren.
4 Stk. Knoblauchzehen Falls die Sauce noch zu diinn ist, zusatzlich mit Starkemehl binden.
2 EL Paradeismark Dazu 1 EL Starkemehl mit 2-3 EL Wasser verriihren und in die kochende Sauce

rihren.
5 EL Paprikapulver, edelsi® Zuletzt die Hendlstiicke einlegen, nochmals aufkochen und mit dem restlichen
1 EL Paprikapulver, scharf Sauerrahm garnieren
1 EL Apfelessig
500 ml  Gemisesuppe
Majoran
2 Stk. Lorbeerblatter
Salz

Pfeffer, frisch gemahlen
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250 ml  Sauerrahm
Starkemehl

Mein persénlicher Tipp

Serviertipp: Das Gulasch in einer
ausgehohlten Kurbishélfte servieren.
Den ausgehohlten Kirbis im Rohr bei
180 °C ca. 20 Minuten weich backen —
so kann dieser auch mitgegessen
werden.:
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