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Die perfekte
Gulaschsuppe

Alles wird gut.

gekocht

as meinen Sie? Ist es kalt drau- P
s N ] Ren? Natiirlich. Es ist ja auch Es ist kalt. Vor allem das Wetter — und
Winter. Was wollen Sie? Ein i ; :
trostliches Gericht, das Sie mit sich und der die Menschen oft leider sowieso:
Welt ein bisschen versohnt? Natiirlich wol- ; ! : . : :
len Sie das. Und so geht es: Wir befinden Hier kommt eine Dosis heiBes Glick.
uns in unserer Rezeptserie ,Mitgekocht* in-
zwischen in den frithen 1990er-Jahren. Da- PETER GNAIGER

mals half ein blutjunger Salzburger Koch
gerade im Wiener Vierhaubenrestaurant
Corso bei Reinhard Gerer kraftig mit. Der
junge Mann war Roland Essl. Ja. Genau. Der
Sohn der Krimpelstatter-Legende Giinther
Essl. Beide waren Lebensmenschen von
Sepp Forcher. Dieser Freundschaft ent-
sprang auch das Rezept, das wir Thnen jetzt
gleich verraten werden: eine Gulaschsuppe
aus dem Hause Essl — die im Nobelrestau-
rant von Gerer als Amuse-Gueule serviert
wurde. Das war eher Zufall. Essl kochte

es fiir Gerer und seine Kollegen im
Winter gerne als Personalessen. Als
Gerer erstmals von der Gulaschsup-
pe kostete, meinte er: ,Super! Da
flippen unsere Spesenritter aus,
wenn sie unser Personalessen
kriegen.“ Und es war ja auch ein
Geschenk. Ein Amuse-Gueule
kostet ja nichts.

Genau genommen konnen Sie
dieses Gericht auch vegan zube-
reiten. Sie miissen dann nur die
Braunschweiger Wurst und die
Rindfleischstiickchen ‘weglassen.
Aber ganz ohne Speck schmeckt
es auch nicht so gut, wie Sie sich
das vielleicht gerade erhoffen.
Aber eines nach dem anderen.

Das Geheimnis dieses Re-
zepts aus der Feder von Ro-
land Essl hat sein Kiichen-
meister Gerer bereits 2000
geliiftet. Er hat es in das Stan-
dardwerk ,Der grof3e Gerer“ auf-
genommen. Das Beste an diesem
Rezept: Es sind nur Kleinigkeiten, die
man in das allseits bekannte Rezept
einbauen kann, um den Geschmack posi-
tiv zu beeinflussen. .

Und das geht so: Der erste kleine Kunst- : BILDER: SN/MIDJOURNEY-RESCH, APA-HOCHMUTH
griff ist, dass die braun gebratenen fein
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gewlirfelten Zwiebel und der Paprikaansatz

g ; (mit Tomatenmark, Knoblauch, Kiimmel,
le e r e te Majoran, siilfem Paprikapulver und einem
: ‘ Lorbeerblatt) nicht mit Rindssuppe abge-
16scht werden, sondern mit einem kraftigen
: : : Schuss Weinessig. Erst dann kommt die :
: - Rindssuppe dazu. Das Ganze lassen Sie
: . dann 45 Minuten kocheln und piirieren es
u a S C S u e anschlieBend mit einem Stabmixer (Lor-
beerblatt vorher herausnehmen). Dann
, / : kommen die geschélten und halbierten Erd-

apfel dazu. Die kocheln 20 weitere Minuten.
Erst dann kommen die Scheiben von der

Alles wird g ut. Braunschweiger Wurst (ohne Haut) dazu.
3 Die Rindfleischstiicke lieRen die Koche
Es ist kalt. Vor-allem das Wetter — und meistens weg. Sonst hitten die Giste kei-
; : : nen Appetit mehr auf Hummer & Co. ge-
die Menschen oft leider sowieso: habt. Die Braunschweiger hat Essl vor dem
: = ; : g Beifiigen zuvor immer in der Pfanne gerds-
Hier kommt eine Dosis heiBes Glick. tet. Ebenso klein geschnittene gerdstete
Paprikastiicke. Scharfes Paprikapulver
PETER GNAIGER musste auch noch rein. Manchmal lieBen

Gerer und Essl die Wurst weg. Dann koch-
ten sie ein Stiick geraucherten Speck mit,
den sie vor dem Servieren wieder entfern-
ten. ,,Ohne diese Aromen ware es fad*“,
meinte Gerer. Zudem verriet er in sei-
nem Kochbuch noch, was er daheim
am liebsten speiste: , Ein Wurst-
brot. (...) mir langt Meersalz am
Fisch, Olivenol auf der Arti-
schocke“. Es konnte durchaus
sein, dass Gerer und Essl ih-
rer Zeit voraus waren. So wie
Jorg. Worther, vor dem wir uns
jetzt noch verneigen wollen. Er
hat einst fiir uns das Geheimnis
seiner Sellerietascherl geliiftet: ,,Es
war der Truthahnschinken — ohne
Pokelsalz. Aus den mitgeraucher-
ten Knochen habe ich den Jus ge-
macht und die Tascherl darin ge-
schwenkt.“ Das ist dann zwar
nicht mehr vegetarisch — aber
wie meinte der bayerische Musi-
ker Haindling so schon: ,,Des
muass ma ois net so eng seng ...
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Starkoch Reinhard Gerer starb
e kurz vor seinem 70. Geburtstag.
BILDER: SN/MIDJOURNEY-RESCH, APA-HOCHMUTH Er bleibt unvergessen.
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