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Unter Gulasch versteht man heute nicht mehr nur 
das ursprüngliche Gericht aus Ungarn, eine Art 
Suppe aus dem Kessel mit geröstetem Rindfleisch 
und Zwiebeln. Vielmehr fallen unter dieses einstige 
Hirtengericht inzwischen auch abwechslungsreich 
verfeinerte Ragouts mit ganz unterschiedlichen 
Fleischsorten, Gemüsearten und Gewürzen.  

Gulaschsuppe 

Zutaten (für 4–6 Personen): 800 g Schweinegulasch, 
Öl, Salz, Pfeffer, 1,6 l Gemüsebrühe, 1 TL Sojasauce, 
1 TL gehackter frischer Ingwer, 1 Chilischote, 1 TL 
Senfkörner, 1 große Dose Tomaten mit Saft, 1 EL fein 
gehackte Gewürzgurke, 1 Bund Frühlingszwiebeln, 
süß-sauer eingelegter Kürbis aus dem Glas (500 ml), 
30 g Mehl, 2 EL Tomatenmark.
Zubereitung: Gulasch portionsweise in Öl kräftig 
anbraten, zusammen in großem Topf kurz erhitzen, 
salzen, pfeffern, mit Brühe ablöschen. Sojasauce, 
Ingwer, Senfkörner und gehackte Chilischote ohne 
Kerne zugeben. Tomaten mundgerecht stückeln, 
samt Saft zur Suppe geben. Zugedeckt 45 min sanft 
schmoren. In Röllchen geschnittene Frühlingszwie-
beln, Gurke  und Kürbis samt Flüssigkeit (nach Ge-
schmack) zur Suppe geben, 15 min köcheln. Mehl 

auch eine hervorragende Pflanze für die kalte Jah-
reszeit ist. 

Beim Kauf eines Korallenstrauches sollten Sie ein 
Exemplar mit wenigen roten Früchten auswählen; 
zum einen, weil die Pflanze auch mit den grünen 
Früchten schön ist, und zum anderen, weil es Spaß 
macht, das kontinuierliche Heranreifen der Früchte 
zu verfolgen.

Der Korallenstrauch ist eine pflegeleichte Pflanze. 
Drinnen liebt er einen hellen Standort ohne direkte 
Sommersonne, draußen kann er die Sonne durchaus 
vertragen, sofern er langsam daran gewöhnt wird. 

Zwischen den Bewässerungen sollte er am besten 
austrocknen, und er braucht nur mit der Hälfte der 
üblichen Düngermenge oder etwas weniger gedüngt 
zu werden.

REZEPTE DER WOCHE

Die Verwandtschaft von Solanum mit der Tomate 
fällt ins Auge. Dass die Pflanze auch mit der Kartoffel 
verwandt ist und wie diese kleine, weiße Blüten hat, 
ist aber kaum zu erkennen. Wenn Sie nämlich einen 
Korallenstrauch kaufen, hat er selten Blüten, dafür 
aber ist er voller schimmernder Früchte.

Den Korallenstrauch gibt es in verschiedenen Sor-
ten. ,Ballon’ ist sowohl hinsichtlich Wachstum als 
auch Größe der Früchte der kleine Bruder. ,Thurino’ 
nimmt den mittleren Platz ein, während ,Mandarin’ 
mit einem kräftigen Wachstum und großen Früch-
ten der große Bruder ist. 

Dazu kommt, dass ,Thurino’ auch als Minipflanze 
erhältlich ist. Alle sind robuste Pflanzen, mit denen 
der Umgang leicht fällt.

Der Korallenstrauch ist überall verwendbar. Nicht 
nur in der Wohnung können die schimmernden, 
roten Früchte aufleuchten. Auch im Ferienhaus, im 
Wintergarten und in den Kübeln des Balkons und 
der Terrasse ist er eine schöne Pflanze. Er verträgt 
Temperaturen bis hinunter zu fünf Grad Celsius. 
Die Kälte verlängert sogar die Haltbarkeit der roten 
Früchte.

Volkstümliche Namen wie Christmas cherry 
(Weihnachtskirsche) und Winter cherry (Winter-
kirsche) machen deutlich, dass der Korallenstrauch 

in etwas Wasser glatt rühren, Suppe damit binden, 
durchkochen. Tomatenmark einrühren. Dazu Weiß-
brot reichen. 

Feiner Gulasch

Zutaten (für 3 Personen): 2 Schalotten, 1 grüne Pap-
rikaschote, Butterschmalz, 600 g Schweinefilet, 1 EL 
Mehl, 250 ml Brühe, 500 g Tomaten mit Saft (Dose), 
Paprikapulver, Salz, Pfeffer, 0,5 TL gehackte Rosma-
rinnadeln.  
Zubereitung: Geschälte Schalotten achteln, Paprika-
schote in Stücke schneiden, beides in Butterschmalz 
anbräunen, herausnehmen, warm halten. Filet in 2 
cm dicke Scheiben schneiden, beidseitig braun an-
braten. Mehl überstäuben. Mit Brühe ablöschen. Ge-
stückelte Tomaten samt Saft, Schalotten und Papri-
kaschote unterrühren. Mit Paprikapulver, Rosmarin, 
Salz und Pfeffer kräftig würzen. 25 min zugedeckt 
schmoren. 

Gulaschtopf Toscana

Zutaten (für 4 Personen): 3 gehackte Knoblauch-
zehen, Salz, Paprikapulver, Thymian, abgeriebene 
Schale von 1 unbehandelten Zitrone, 3 grob gewür-
felte Schalotten, Öl, 800 g Kalbsbrust, 80 g Tomaten-
mark, 125 ml leichter Rotwein, 500 g Tomaten mit 
Saft (Dose), 500 g gewürfelter Gemüsemix (zum Bei-
spiel Auberginen, Zucchini, Sellerie und Karotten). 
Zubereitung: Knoblauch, Salz, Paprikapulver, Thy-
mian und Zitronenschale vermengen. Schalotte in  
Öl glasig angehen lassen, herausnehmen. Mehr Öl 
in den Topf geben, mundgerecht gewürfeltes Fleisch 
kräftig anbraten. Tomatenmark einrühren. Mit Wein 
ablöschen, gestückelte Tomaten samt Saft und Scha-
lotten zugeben. Gewürfeltes Gemüse und Gewürz-
mix unterrühren, aufkochen. Zugedeckt 30 min 
sanft schmoren, ab und zu umzurühren. Aufgedeckt 
20 min weiterköcheln, bei Bedarf Wasser angießen. 

Saftgulasch nach Wiener Art

Zutaten (für 4 Personen): 400 g Tomaten, je 800 g 
Rinderfilet und Schalotten, Schmalz, 2 Zehen Knob-
lauch, Paprikapulver, Salz, Kümmel, 125 ml kräftiger 
Rotwein, 4 EL Schmand.
Zubereitung: Tomaten kreuzweise einschneiden, 
überbrühen, pellen, Kerne entfernen, Fruchtfleisch 
in Stücke schneiden. Filet und geschälte Schalot-
ten würfeln. Schalotten im Schmalz glasig angehen 
lassen. Filet zugeben, anbraten. Geschälten und ge-
hackten Knoblauch beigeben. Paprika überstäuben, 
Tomaten unterrühren, salzen und mit etwas Küm-
mel abschmecken. Mit Wein ablöschen. Zugedeckt 
30 min sanft garen, Schmand unterziehen. 

Erst kräftig anbraten, 
dann sanft schmoren
Entdecken Sie köstliche Gulasch-Gerichte

Solanum passt gut auf die herbstlich gestaltete Terras-
se. Foto/Text: Flora Dania

Saftiger Gulasch schmeckt mit Semmelknödeln, aber 
auch mit Kartoffeln, Reis, Nudeln und Spätzle hervor-
ragend. Foto: picture-alliance/dpa/Stockfood

Kleine „Korallen“         
 für Haus und Hof
Solanum besitzt schimmernde Früchte

Schlehen oder Schwarzdornbeeren (Prunus spinosa), 
die zu den Kirschpflaumen gehören, können Sie im 
Spätherbst, nachdem sie Frost bekommen haben, 
ernten. Sie sind dann im Geschmack milder und 
nicht mehr so sauer. Sie können sie im Haushalt zu 
Gelee, Marmelade, Mus oder Saft verarbeiten. Leider 
haben die Früchte einen hohen Steinanteil  und las-
sen sich schlecht entsteinen. Kurzes Aufkochen in 
etwas Wasser erleichtert Ihnen die Arbeit.

Wiesenknautie –               
anspruchsvolle Wildstaude
Pflanze mag es sonnig und trocken 

Wiesenknautien sind mit ihren dunkelroten Blüten-
köpfchen eher anspruchslose Wildstauden. Sie blü-
hen fortwährend von Juli bis September und errei-
chen dabei eine Wuchshöhe von ungefähr 60 bis 80 
Zentimetern. 

Am besten wirken sie im Garten vor Gehölzen 
oder an Hängen. Ihr Standort muss allerdings son-
nig, warm und trocken sein. Auf feucht-nasskalten 
Böden kommen sie nicht recht voran. 

Frost macht Schlehbeeren 
milder
Ernte auf Spätherbst verschieben




