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Zut�ten für 4 Portionen
 = Kot�nyi Produkte

Für d�s Rindsgul�sch

700 g Rindsgul�schfleisch

(W�dschinken)

700 g Zwiebel

3 EL Schweineschm�lz

1 EL Tom�tenm�rk

2 Stk. Knobl�uchzehen

2 EL Essig

500 ml W�sser

1 TL  Kümmel gem�hlen

1 TL  M�jor�n gerebelt

3 EL  P�prik� edelsüß spezi�l

1 TL  Meers�lz jodiert grob

1 TL  Pfe�er schw�rz

gem�hlen

Für die Butternockerl

400 g Gri�ges Mehl

2 Eier

40 g Butter

300 ml Milch

1 Prise  Meers�lz jodiert grob

1 Prise  Pfe�er schw�rz g�nz

Für d�s Topping

1 Stk. Kleine Knolle Sellerie

80 ml Olivenöl

1 Bund frischer Petersilie

Rindsgul�sch mit Butternockerl
120—180 Min

Zubereitung

1 Zwiebel fein schneiden. Schweineschm�lz in einem großen Topf erhitzen

und die Zwiebel d�rin bei schw�cher Hitze für 30 Minuten goldgelb rösten.

2 Topf vom Herd nehmen, P�prik� edelsüß unterrühren und sofort mit Essig

�blöschen und mit 300 ml W�sser �ufgießen. Zugedeckt für 30 Minuten

weich dünsten.

3 Knobl�uch sch�len und grob h�cken. Fleisch in 3-4 cm große Stücke

schneiden und mit Knobl�uch, Tom�tenm�rk, gem�hlenem Kümmel sowie

gerebelten M�jor�n zu den weichen Zwiebeln geben. Zugedeckt für 2-3

Stunden bei mittlerer Hitze dünsten. Mit Meers�lz und gem�hlenem Pfe�er

�bschmecken. Übriges W�sser n�ch und n�ch w�hrend der ges�mten

G�rzeit d�zugießen. D�s Fleisch soll d�bei immer mit Flüssigkeit bedeckt

sein.

4 Für die Butternockerl ges�lzenes W�sser in einem großen Topf zum Kochen

bringen. Die Butter in einem kleinen Topf schmelzen.

5 Mehl, eine Prise Meers�lz und gem�hlene Musk�tnuss in eine Schüssel

geben und verrühren. Eier und geschmolzene Butter hinzufügen. Unter

st�ndigem Rühren die Milch hinzufügen, bis ein nicht zu fester Teig

entsteht. Bei Bed�rf etw�s mehr Milch beifügen.

6 Nockerlm�sse portionsweise durch eine Nockerlhobel direkt ins siedende

W�sser tropfen l�ssen. Die Nockerl sind fertig, sob�ld sie �n der

W�sseroberfl�che schwimmen. Abschöpfen und in eine Schüssel mit c�. 1

EL Butter geben. Vermischen, um zu vermeiden, d�ss die Nockerl

zus�mmenkleben.

7 Für d�s Sellerie-Topping die Sellerieknolle sch�len und mit einem

Gemüsehobel in g�nz feine Julienne-Streifen hobeln (k�nn �uch mit einem

Messer h�uchdünn geschnitten werden) und in heißem Öl knusprig

frittieren.

8 Gul�sch mit Nockerl �nrichten, mit einem Sellerienest und frisch geh�ckter

Petersilie g�rnieren und genießen.

VIDEO

Zwiebeln schneiden leicht gem�cht
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