Reinhard Gerers Erddpfelgulasch-Geheimnis

Heute verraten wir lhnen,
warum Reinhard Gerer das
Erdapfelgulasch zur Haute
Cuisine erklarte — und vor
allem, wie es gekocht wird.

TEUFELSKUCHE

Peter Gnaiger

Nach dem Nachruf auf Reinhard
Gerer erhielt die Teufelskiiche
sehr viel Post. Vor allem eine
Anekdote von Roland Essl erweck-
te die Aufmerksamkeit der Leser.
Essl war ein Schiiler von Gerer
und oft fiir das Personalessen im
Luxusrestaurant Korso zustandig.
Da habe er den Kollegen auch ein-
mal ein Erddpfelgulasch nach ei-
nem alten Familienrezept gekocht.
Gerer hat es so gut geschmeckt,
dass er beschloss, eine Zeit lang
kleine Portionen mit einigen An-
passungen als ,,Gruf$ aus der Kii-
che“ vor dem Luxusmenii servie-
ren zu lassen. Die Gaste waren
durchwegs begeistert. Was zur Fol-
ge hatte, dass die nachfolgenden
Gerichte mit Luxusprodukten wie
Hummer geschmacklich kaum
mithalten konnten.

Kein Wunder, dass die Nachfra-
ge nach dem Rezept grof3 war. Das
Geheimnis von Gerers Erddpfel-
gulasch hat der Meister bereits
2000 geliiftet. Er hat es in sein -
Standard-Werk ,Der grof3e Gerer*
aufgenommen. Das Beste an die-
sem Rezept: Es sind nur Kleinig-

keiten, die man in das allseits be-
kannte Rezept einbauen kann.
Der erste kleine Kunstgriff ist,
dass die braun gebratenen fein
gewlirfelten Zwiebel und der Pa-
prikaansatz (mit Tomatenmark,
Knoblauch, Kiimmel, Majoran,
stiRem Paprikapulver und einem
Lorbeerblatt) nicht mit Rindssup-
pe abgeloscht werden, sondern
mit einem kraftigen Schuss Wein-
essig. Erst dann kommt die Rinds-
suppe dazu. Das Ganze liel8 Gerer
45 Minuten kocheln und piirierte

Ein Hochgenuss: das Erdapfelgu-

lasch von Essl und Gerer.

BILD: SN/ESSL

es anschlieRend mit einem Stab-
mixer (Lorbeerblatt vorher heraus-
nehmen). Dann kamen die ge-
schilten und halbierten Erdédpfel
dazu. Die kochelten 20 weitere Mi-
nuten. Danach gab er die Scheiben
von der Braunschweiger Wurst
(ohne Haut) dazu. Diese hat er al-
lerdings kurz davor in der Pfanne
gerostet. Ebenso klein geschnitte-
ne gerostete Paprikastiicke. Schar-
fes Paprikapulver musste natiirlich
auch noch rein. Manchmal lie
Gerer auch die Wurst ganz weg.
Dann kochte er ein Stiick gerdu-
cherten Speck mit, den er vor dem
Servieren wieder entfernte. ,Ohne
diese Aromen ware es fad“, meinte
der Meister. Zudem verriet er in
seinem Kochbuch noch, was er
daheim am liebsten speiste: ,Ein
Waurstbrot (...) mir langt Meersalz
am Fisch, Olivenol auf der Arti-
schocke®.

So kochen heute auch viele
Sternekoche. Reinhard Gerer war
seiner Zeit offensichtlich um
Lichtjahre voraus.
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