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STUDENTENWERK
Bio von der Weide Gemeinsame Rezeptentwicklung der Mensaleiter
auf den Teller des Studentenwerks Frankfurt (Oder).

Rindergulasch ,,Szegediner Art” mit Bohmischen Semmelknodeln

Z

Zutaten (fiir 100 Personen)

"r“‘ 12 kg Rindergulasch, geschnitten
-' ' (z.B. aus dem dicken Bugstiick)
( 3 kg Zwiebelscheiben (alternativ TK)
.‘ “ 0,51 Rapsol
}"

10 kg Sauerkraut
1 Stiick Gewdirze (Lorbeer, Piment)
15 kg Semmelknodel nach B6hmischer Art

‘ ) 0,5 kg Tomatenmark

Zubereitung

1.

6.

Rindfleisch in Rapsdl mit Zwiebeln und Tomatenmark anbraten.

. AnschlieBend mit den Gewdrzen (fertige Gewlirzmischung oder Piment und Lorbeer) 2-3

Stunden kocheln lassen.

Sauerkraut (frisches WeilRkraut in Streifen geschnitten oder fertiges) zubereiten, mit dazu
geben und weiter kdcheln lassen.

Knodel zubereiten (fertige oder frische) und warmhalten. Hierzu WeiRbrot in Wiirfel
schneiden. Milch mit Butter, Salz, Pfeffer und Muskat aufkochen, Weibrotwiirfel
dazugeben, aufquellen lassen und Ei dazugeben.

Die Masse kann man noch mit frischer Petersilie oder Schnittlauch ergdanzen oder mit
angebratenen Zwiebeln und Speckwirfeln. Serviettenknédel zubereiten, indem die
Knddelmasse in ein Tuch eingeschlagen und im siedenden Wasser oder Wasserdampf
gegart wird. Zum Schluss die Knédel in Scheiben schneiden. Alternativ kénnen aus der
Masse auch einzelne Knodel geformt werden und in siedendem Wasser oder Wasserdampf
gegart werden.

Das Gulasch mit den Semmelknodeln servieren.

Die Knddel kdnnen gut aus altem Brot oder Brétchen zubereitet werden.



