Zu unserem Beitrag in weinwelt 2/2007

Rezepte Verkostung “Scharfes und Wein”

Scharfes Ungarisches Gulasch

3ELOI

500 g Rindsgulasch

3 Zwiebeln, gehackt

3 Knoblauchzehen, fein gehackt

1 gestr. EL edelsiiRes Paprikapulver

1 gestr. EL scharfes Paprikapulver

1/2 Flasche Rotwein (gerne was Tanninhaltiges, hier: Pfalzer Cabernet)
2 rote Paprikaschoten, in Streifen geschnitten

Salz

Klar, oder? Erst Fleisch im Ol braun anbraten, Zwiebeln und Knoblauch dazu, mit Paprikapulver
bestreuen, weiter anbraten, aber vorsichtig: das Paprikapulver darf nicht anbrennen. Mit dem Rotwein
abldschen, Paprikaschoten dazu, mindestens eine Stunde schmurgeln lassen bzw. bis das Fleisch
mirbe ist, mit Salz abschmecken. Das musste scharf genug sein, zumal aufgewdrmt. Das
Paprikapulver gibt eine schéne Bindung ...

Grunes Thai-Curry mit Huhn

2 EL Ol

griine Currypaste (aus griinen Chilischoten, Zitronengras, Ingwer, Koriander, Limettensaft und -
schale, Salz und OlI)

1 TL Korianderkorner, im Morser zerstoRen

1 TL Kreuzkiimmel, im Morser zerstoRRen

1 Dose (400 ml) Kokosmilch

ca. 200 ml Wasser

2 Huhnerbrustfilets (ca. 400 g), in mundgerechte Stiicke geschnitten
150 g Erbsen (TK)

Saft einer Limette

Salz

Koriandergriin nach Wunsch

Ol erhitzen, Currypaste und Gewiirze vorsichtig andiinsten, bis sie duften (wieviel Currypaste - das ist
die Frage. Ich habe eine original thailandische, da reichen zwei Teel6ffel, hier gekaufte ist vielleicht
nicht ganz so scharf). Mit Kokosmilch und Wasser abldschen, Hihnerbrust hinzugeben, ca. 20
Minuten kdcheln lassen. Erbsen zugeben, ein paar Minuten weiterkdcheln, mit Limettensaft und Salz
abschmecken, beim Servieren mit Koriandergriin dekorieren.



Scharfes Kartoffel-Auberginen-Gemuse

Vegetarisch / Gut fur Géste
Fur 4 Personen
Zubereitungszeit: 1 Std.

700 g fest kochende Kartoffeln

2 kleine Auberginen (etwa 400 g)

1 rote Paprikaschote

2 Zwiebeln

2 — 3 Knoblauchzehen

1 -2 griine Chileschoten

500 g Tomaten

150 ml Olivendl

Salz, 1 TL edelsuBes Paprikapulver
% - 1 TL gemahlener Kreuzkiimmel
Frisch gemahlener schwarzer Pfeffer
1/8 | Gemiisefond (aus dem Glas)

3 — 4 Zweige Minze

1 EL Zitronensaft

150 g Naturjoghurt

Die Kartoffeln schalen, waschen und in diinne Scheiben schneiden. Die Auberginen waschen, 1angs
vierteln und quer in knapp 1 cm dicke Scheiben teilen.

Die Paprikaschote waschen, halbieren, putzen und in feine Streifen, die Zwiebeln schélen und in feine
Ringe schneiden. Die Knoblauchzehen schélen. Chilischoten putzen, entkernen, waschen und klein
wiirfeln. Stielansatze der Tomaten entfernen, die Tomaten kurz tberbrithen, hauten und klein hacken.
In einer groRen schweren Pfanne das Ol erhitzen, die Kartoffeln und Auberginen darin nacheinander
bei starker Hitze in je 5 Min. goldgelb braten. Mit einem Schaumloffel herausheben und auf
Kichenpapier abtropfen lassen, salzen.

Das Ol bis auf 2 EL abgieRen, darin die Zwiebeln und Paprikastreifen etwa 3 Min. bei mittlerer Hitze
dunsten. Paprikapulver, Kreuzkiimmel, zerdrlickten Knoblauch, Chilischoten, %2 TL Salz und Pfeffer
hinzuftigen und 1 Min. anrdsten. Tomaten und den Gemusefond unterriihren, 5 Min. kdcheln lassen.
Die Kartoffeln und Auberginen in einem breiten Schmortopf mit der Zwiebel-Tomaten-Mischung
verrlhren. Den Deckel auflegen und alles bei schwacher Hitze 10 Min. leise kdcheln lassen.

Die Minze abbrausen, trocken schitteln und einige Blattchen zum Garnieren beiseite legen. Den Rest
grob hacken und mit dem Zitronensaft zum Schluss zum Gemiise geben. Noch 1 Min. kochen lassen,
mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Das Kartoffel-Auberginen-Gemdise mit Joghurt und Minzeblattchen garniert servieren.



Chili con Carne

250 g Zwiebeln

1 griine Paprika

2 rote Chilischoten

4ELOI

500 g Rinderhackfleisch

Salz

Rosenpaprika

3 Knoblauchzehen

1 grof3e Dose geschalte Tomaten
1 Dose Tomatenmark

2 Dosen Kidneybohnen (a 265 g)
1 Dose Chilibohnen

Y 1 Briihe

Chilipulver

Zwiebeln schalen und in kleine Wirfel schneiden. Paprikaschote waschen, entkernen und in ein
Zentimeter groRRe Stucke schneiden. Die Chilischoten der L&nge nach Aufschlitzen, entkernen und in
Stiickchen schneiden. Ol in einer Pfanne erhitzen, Hackfleisch dazu geben und braun anbraten.
Wirzen. In einen groBen Topf geben und das Gemiise dazu geben. Alles im geschlossenen Topf 15
Minuten schmoren lassen. Die Bohnen dazu geben. Mit Briihe ibergielen und alles gut durchkochen
lassen. Mit Chilipulver kréftig abschmecken.



