
Paprika-Chunks-Gulasch  in
Rotwein-Sauce auf Tagliatelle

Leckeres Gulasch
Sie werden sich fragen, was Chunks sind. Wenn Sie nicht in der
vegetarischen oder veganen Küche beheimatet sind, wird Ihnen
dieser Begriff fremd sein. Da ich mich in dieser Küche auch
nur selten bewege, musste ich auch danach recherchieren.

Chunks ist englisch und bedeutet soviel wie „Brocken“. Es
handelt sich im Grunde einfach um Gemüseteile oder -stückchen,
die  vorwiegend  aus  Erbsen-  oder  Sojaprotein  hergestellt
werden. In diesem Rezept das letztere.

Vergleichen  Sie  beim  Essen  das  Gulasch  nicht  mit  einem
Fleischgulasch aus Rinder- oder Schweinefleisch. Da gehen Sie
den falschen Weg. Beurteilen Sie das vegane Gulasch für sich
allein. Ohne dabei einen Vergleich anzustellen. Sie können
sagen, okay, schmeckt gut, oder schmeckt nicht gut. Diese
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Zutaten oder dieses Aroma schmecken besonders gut heraus. Und
diese  oder  jene  Zutat  hat  gefehlt  und  hätte  man  noch
hinzufügen können. Dann kommen Sie zu einem gerechteren, weil
abgewogenen Urteil.

Mir selbst hat das Gulasch mit den Chunks sehr gut geschmeckt,
ich kann es somit empfehlen und werde es wieder einmal kochen.

Bei Schmorgerichten wie diesem, das eine halbe Stunde oder
auch gern mehrere Stunden benötigt, vertreibe ich mir die Zeit
des Schmorens gern mit guter Musik in meiner Küche und spiele
dazu ein paar Casinospiele im Internet. Ich bin vor kurzem auf
den Anbieter Fonbet Casino gestoßen (originäre Internetadresse
https://fonbet.com/).  Ich  nutze  dort  meistens  einige
Spielautomaten  für  einige  unterhaltende  Spiele.  Manchmal
gewinne ich dort sogar etwas Geld. Das Online-Casino bietet
Casino, Live-Casino und Spielautomaten. Da ist wirklich für
jeden etwas dabei. Und außerdem auch noch eine Mobile App für
Dein Smartphone. Verantwortungsvoll weist der Betreiber des
Online-Casinos  auch  darauf  hin,  dass  Glücksspiel  eine
angenehme  Unterhaltung  sein  sollte,  nicht  ein  Weg,  um
finanzielle  Probleme  zu  lösen.

Zutaten für 2 Personen:

400 g in Paprika marinierte Chunks (2 Packungen à 200 g,
aus Sojaprotein)
10 braune Champignons
6 Knoblauchzehen
ein großes Stück frischer Bio-Ingwer
trockener Rotwein
Tomatenmark
1 EL rosenscharfes Paprikapulver
Salz
Pfeffer
Zucker
400 g frische Tagliatelle
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Öl
veganer Hartkäse

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Schmorzeit 30
Min.

Mit Chunks aus Sojaprotein
Zubereitung:

Champignons halbieren, dann quer in dünne Scheiben schneiden.
In eine Schale geben.

Knoblauch  putzen,  schälen,  mit  einem  breiten  Messer  flach
drücken, kleinschneiden und in eine Schale geben.

Ingwer auf einer feinen Küchenreibe in eine Schale reiben.

Öl  in  einem  Topf  erhitzen  und  Knoblauch  darin  andünsten.
Chunks  und  Champignons  dazugeben  und  mit  anbraten.  Etwas
Tomatenmark dazugeben und ebenfalls anbraten. Mit einem guten
Schluck  Rotwein  ablöschen.  Ingwer  dazugeben.  Mit



Paprikapulver, Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker würzen.
Alles  verrühren  und  zugedeckt  bei  geringer  Temperatur  30
Minuten schmoren. Dann Sauce abschmecken.

Kurz vor Ende der Schmorzeit Tagliatelle in einem Topf mit
kochendem, leicht gesalzenem Wasser 2 Minuten garen. Nudeln
durch  ein  Nudelsieb  geben  und  auf  zwei  tiefe  Nudelteller
verteilen.

Gulasch mit viel Sauce großzügig darüber verteilen. Mit etwas
frisch geriebenem Hartkäse garnieren.

Servieren. Guten Appetit!

Schweine-Gulasch  in  scharf-
süßer  Traubensauce  mit
Spätzle
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Mit einer ausgefallenen Sauce
Zutaten für 2 Personen:

2 Schweinenacken-Steaks
500 g rote Weintrauben
4 orange Peperoni
2 Zwiebeln
4 Lauchzwiebeln
4 Knoblauchzehen
1 EL dunkle Soja-Sauce
edelsüßes Paprikapulver
Salz
Pfeffer
Zucker
Wasser
350 g Spätzle
Öl

Zubereitungszeit:  Vorbereitungszeit  20  Min.  |  Schmorzeit  1
Std.



Scharf-süß
Zubereitung:

Gemüse putzen, gegebenenfalls schälen, kleinschneiden und in
eine Schale geben.

Trauben vierteln und in eine Schüssel geben.

Steaks in kurze, schmale Streifen schneiden und in eine Schale
geben. Mit Paprikapulver, Salz und Pfeffer würzen.

Öl in einem Topf erhitzen und Gemüse darin glasig dünsten.
Schweinefleisch dazugeben und mit anbraten. Trauben dazugeben.
Einen großen Schluck Wasser dazugeben und eine Sauce bilden.
Mit Soja-Sauce, Salz und einer Prise Zucker würzen. Zugedeckt
bei geringer Temperatur 1 Stunde schmoren.

12  Minuten  vor  Ende  der  Garzeit  Spätzle  nach  Anleitung
zubereiten.

Sauce abschmecken.



Spätzle auf zwei tiefe Nudelteller geben. Gulasch mit viel
Sauce darüber verteilen.

Servieren. Guten Appetit!

Pilzgulasch mit Basmatireis

Drei Pilzsorten
Zutaten für 2 Personen:

20 Shiitakepikze
8 große, braune Champignons
6 große, weiße Champignons
6 Lauchzwiebeln
4 Knoblauchzehen
200 ml Pinot Grigio
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2 EL Crème fraîche
BBQ-Gewürzmischung
rosenscharfes Paprikapulver
Salz
Pfeffer
Zucker
Olivenöl
1 Tasse Basmatireis
Salz

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 11 Min.

Mit würziger Sauce
Zubereitung:

Pilze in feine Scheiben schneiden. In eine Schüssel geben.

Lauchzwiebeln putzen und quer in Ringe schneiden. In eine
Schale geben.

Knoblauchzehen schälen, mit einem breiten Messer flach drücken



und kleinschneiden. Zu den Lauchzwiebeln geben.

Basmatireis in zwei Tassen Wasser, leicht gesalzen, 11 Minuten
bei geringer Temperatur garen.

Öl in einer Pfanne erhitzen und Lauchzwiebeln und Knoblauch
darin andünsten. Pilze dazugeben und mehrere Minuten unter
Rühren  anbraten.  Mit  Weißwein  ablöschen.  Crème  fraîche
dazugeben.  Alles  gut  verrühren.  Kräftig  mit  BBQ-
Gewürzmischung, Paprikapulver, Salz, Pfeffer und einer Prise
Zucker würzen. Kurz köcheln lassen. Sauce abschmecken.

Reis auf zwei tiefe Teller verteilen. Pilzgulasch mit Sauce
darüber geben.

Servieren. Guten Appetit!

Pansengulasch in Curry-Sahne-
Weißwein-Sauce  auf
Langkornreis

https://www.nudelheissundhos.de/2024/12/04/pansengulasch-in-curry-sahne-weisswein-sauce-auf-langkornreis/
https://www.nudelheissundhos.de/2024/12/04/pansengulasch-in-curry-sahne-weisswein-sauce-auf-langkornreis/
https://www.nudelheissundhos.de/2024/12/04/pansengulasch-in-curry-sahne-weisswein-sauce-auf-langkornreis/


Schlotziges Gulasch
Zutaten für 2 Personen:

400 g vorbereiteter Pansen
2 Zwiebeln
2 Lauchzwiebeln
4 Knoblauchzehen
200 ml Sahne (1 Becher)
Chardonnay
6 TL Currypulver
Salz
Pfeffer
Zucker
Butter
1 Tasse Langkornreis

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 1 Std.



Mit würziger Currysauce
Zubereitung:

Pansen in kurze, schmale Streifen schneiden.

Gemüse putzen, gegebenenfalls schälen und kleinschneiden.

Butter in einem Topf erhitzen und Pansen und Gemüse darin
anbraten. Mit Chardonnay und Sahne ablöschen. Mit Currypulver,
Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker würzen. Alles verrühren.
Zugedeckt bei geringer Temperatur 1 Stunde köcheln lassen.

15  Minuten  vor  Ende  der  Garzeit  Reis  nach  Anleitung
zubereiten.

Sauce abschmecken.

Reis  auf  zwei  tiefe  Teller  verteilen.  Pansen  mit  Sauce
großzügig darüber verteilen.

Servieren. Guten Appetit!



Hähnchenmägen-Gulasch  in
würziger Weißwein-Sahne-Sauce
mit Kritharakis

Leckeres Innereien-Gulasch
Wenn Sie Innereien mögen, sind Hähnchenmägen beim Discounter
oder Supermarkt manchmal eine gute Wahl. Es gibt sie in der
Packung frisch im Kühlregal mit 400 g Inhalt für wenige Euro.

Hähnchenmägen sind Schmorfleisch. Also nichts zum Kurzbraten.
Da es eine Innereie ist, wird es von manchen Hundebesitzern
auch  gern  einmal  als  Frischfutter  für  ihre  Lieblinge
verwendet. Aber die Hähnchenmägen sind im rohen Zustand so
zäh, dass mancher Hund dieses Futter nach einigem Schnuppern
ablehnt und nicht frisst.
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Also eine Innereie für’s Schmoren. Ich verspreche Ihnen: Nach
einer Schmorzeit von drei Stunden sind die Hähnchenmägen zart,
lecker  und  sehr  schmackhaft  und  Sie  werden  sie  mögen  und
lieben. Denn preiswerter kommt man nicht zu einem Gulasch.
Wenn Sie im Vergleich zu den Hähnchenmägen den Preis für ein
gemischtes Gulasch aus Rinder- und Schweinefleisch ansehen,
verstehen Sie das sicherlich schnell.

In diesem Rezept werden die Hähnchenmägen drei Stunden in
einer Sauce aus Sahne und trockenem Weißwein geschmort. Sehr
wichtig ist, dass Sie die klein geschnittenen Hähnchenmägen
sehr kräftig mit Kreuzkümmel, Paprika, Salz und Pfeffer, aber
nur einer Prise Zucker würzen. Die Gewürze bilden nämlich die
Grundlage für die Würze der Sauce und damit des Gerichts an
sich.

Wenn Sie sich fragen, was der Unterschied zwischen Gulasch und
Ragout ist, hier die Lösung: Der Unterschied ist die jeweilige
Zubereitung.

Bei einem Gulasch werden zuerst die Zwiebeln in einem Topf in
Fett angebraten. Erst danach wird das in Würfel geschnittene
Fleisch  dazugegeben  und  alles  in  einer  beliebigen  Sauce
geschmort.

Bei einem Ragout dagegen werden die Fleischwürfel zunächst
angebraten, dann wieder aus dem Topf genommen und beiseite
gelegt. Und erst danach in einer bereits köchelnden, würzigen
Sauce geschmort. Die Fleischwürfel werden wahlweise vor dem
Anbraten mit Mehl bestäubt – das bindet die Sauce.

Als  Beilage  kommt  Nudelreis  hinzu,  also  griechische
Kritharakis. Sie haben laut Anleitung auf der Packung eine
Kochzeit von 12 Minuten. Aber täuschen Sie sich nicht. Im
getrockneten Zustand aus der Packung sehen sie klein aus, aber
beim Kochen nehmen sie wie andere Nudeln auch viel Wasser auf
und werden von der Menge eindeutig größer. Also eine gute
Beilage für das Ragout.



Mit Nudelreis
Für 2 Personen:

400 g Hähnchenmägen (1 Packung)
4 Schalotten
6 Knoblauchzehen
200 ml Sahne (1 Becher)
200 ml Chardonnay
Kreuzkümmel
Paprika
Salz
Pfeffer
Zucker
Olivenöl
2 Portionen Kritharakis (etwa 15 EL)

Zubereitungszeit:  Vorbereitungszeit  10  Min.  |  Schmorzeit  3
Stdn.

Schalotten und Knoblauch putzen, schälen und kleinschneiden.



In eine Schale geben.

Hähnchenmägen kleinschneiden und in eine Schale geben. Mit
Kreuzkümmel, Paprika, Salz und Pfeffer und einer Prise Zucker
würzen.

Öl in einem Topf erhitzen und Schalotten und Knoblauch darin
glasig dünsten. Hähnchenmägen hinzugeben und mit anbraten. Mit
Sahne und Wein ablöschen. Alles vermischen und bei geringer
Temperatur zugedeckt drei Stunden schmoren.

15 Minuten vor Ende der Schmorzeit Kritharakis in einem Topf
mit  kochendem,  leicht  gesalzenem  Wasser  12  Minuten  garen.
Durch ein Küchensieb geben und somit Kochwasser abschütten.

Sauce abschmecken. Nudelreis auf zwei tiefe Teller verteilen.
Hähnchenmägen darauf geben. Sauce großzügig darüber verteilen.

Servieren. Guten Appetit!


