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Kochdauer:
Mittel (30 bis 60 Minuten)

Schwierigkeit:
gut machbar

Zutaten fur 4 Portionen:

800 g Erdéapfel, mehlig
3 Stk. gelbe Zwiebeln
ol
2 EL Paradeismark
2 Stk. Knoblauchzehen
2 EL Paprikapulver, edelsif3
Essig
11 Wasser
Majoran
2 TL Kiummel
Zucker
2 Stk. Lorbeerblatter
Salz
Pfeffer, frisch gemahlen
300 g Frankfurter

Mein persénlicher Tipp

Der Rhythmus der Jahreszeiten
brachte es mit sich, dass in Omas
Gulaschtopf immer Abwechslung
herrschte. Einfach einen Teil oder die
gesamte Erdapfelmenge aus dem
Rezept durch das eigene
Lieblingsgemiise ersetzen.:

Johanna Wogerbauer
Seminarbauerin im Bezirk Urfahr

Quellen:

o Landwirtschaftskammer
Oberdsterreich: Kursunterlage
Herzhafte Hausmannskost
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Erdapfelgulasch
Zubereitung

o Erdapfel schalen und in Wirfel schneiden.
o Zwiebel fein hacken, in Fett goldgelb anrosten, Tomatenmark beigeben und gut

durchrgsten.

Dann gehackten Knoblauch und Paprikapulver zugeben - nochmals kurz durchrésten,
mit Essig abléschen und mit ca. 2/3 des Wassers (es kann auch Suppe verwendet
werden) aufgiel3en.

Gewiirze und Erdapfelstiicke dazugeben.

o Auf kleiner Flamme kécheln lassen und dabei immer wieder umriihren. Bei Bedarf

noch Flussigkeit nachgieRen.

So lange kochen, bis die Erdapfel weich sind und der Saft durch die Erdapfelstarke
cremig-samig ist.

Sollte die Sauce zu duinn sein, einfach mit etwas Starkemehl (mit kaltem Wasser
anruhren) binden.

o Wurst in Scheiben bzw. Stiicke schneiden.
o Zum Gulasch geben, kurz mitkochen, abschmecken und servieren.

Mit Unterstiitzung von Bund, Landern und Européischer Union

Nachhaltigkeit und LE 14-20

Tourismus




