Eachtlinggulasch mit Lungauer Chorizo

Dauer: Mittel  Kategorie: Hauptspeisen  Saison: Ganzjahrig  Fur: 4 Personen

Zutaten
.o 1 KG ................. Lungauer E aChtlmg (Erda Pfel) ..............................
1OOG ............... SPeCk .........................................................
.o 1 ..................... gelbe ZW Ie I.D.e.l .................................................
3 ..................... KnOblaUChzehen .............................................
.......................... etwaSSChmalz
. 1 EL ................. Tom at en ma rk ................................................
. 2 EL ................. Ede Isu Bespapr IkaPUIVer .....................................
2EL ................. ESSIg ..........................................................
.o 1 L ................... Su PPe .........................................................
1TL .................. Majoran .......................................................
1TL .................. Kummel ......................................................
1 ..................... Lorbeerblatt ..................................................
.......................... Salz
.......................... Pfeﬁcer
. 200 G .............. Lungauer C hor Izo ............................................
.......................... etwasstarkemehlzumBmden

Zubereitung

1. Eachtling schalen und in mundgerechte Stiicke schneiden, Zwiebel schalen und klein schneiden, Speck wirfelig schneiden,

Knoblauchzehen schalen, in Scheiben schneiden, etwas salzen und mit der Messerklinge “quetschen”.

2. Die Zwiebeln und den Speck in etwas Schmalz in einem grofRen Topf langsam glasig diinsten.

3. Tomatenmark kurz mitrosten. Paprikapulver dazugeben und verriihren, dann sofort mit dem Essig abloschen und die Suppe
zugiefRen.

4. Die stiickig geschnittenen Eachtling und Lorbeerblatter hinzufigen.

5. Das Gulasch ordentlich mit Salz, Pfeffer, getrocknetem Majoran, Kiimmel und Knoblauch wiirzen und ca. 1/2 Stunde kocheln
lassen.

6. Zum Schluss etwas Speisestarke tiber das Eachtling-Gulasch sieben und rasch unterrihren.



Die Lungauer Chorizo (bei der Fleischhauerei Schader in Tamsweg erhaltlich) in mundgerechte Stiicke schneiden, dazugeben
und durchziehen lassen.
Fertiges Eachtling-Gulasch in tiefe Teller geben, mit frischem Majoran bestreuen und gutes, resches Schwarzbrot sowie einen

Rote Rubensalat dazu servieren.
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