Gulaschsuppe mit Schalotten

Kategorien:  Vorspeisen, Suppen
Zutaten fur: 1 Keine Angabe

FUR 6 PERSONEN

500 Gramm Ri nderschul ter
500 Gramm Schwei neschul t er
500 Gramm Miglichst kleine Schal otten
2 Knobl auchzehen
2 Essl. Butter
1 Teel . Paprika edel suf3
1 Teel . Rosenpaprika
1 Teel . Currypul ver
Sal z
Pfeffer
2 3/4 Ltr. Fl eischbrihe
1 grofR. Dose geschéalte Tomaten

kl ei n. Zi nt stangen
Lor beerbl atter
Essl. Dijon- Senf

N NN

Anleitung:
1. Fleisch wirfeln. Schal otten und Knobl auch schél en, Knobl auch in
dinne Schei bchen schnei den

2. Fett in einem Suppent opf aufschdumen, die Schal otten darin be
mlder Hitze 10 M nuten anbraten, die Halfte herausnehnen und

bei seite stellen. Knoblauch zu dem Rest geben, gol dgelb werden | assen
Vom Herd nehnen, mt Paprika und Curry m schen

3. Fleisch zufigen und rundherum gut anbraten, wirzen. Mt Brihe und
Tomat en sant Saft abl 6schen. Zint, Lorbeerblatt und Senf zuflgen
Zugedeckt etwa 11/2 Stunden kéchel n, bis das Fleisch weich ist.

4. Die restlichen Schalotten und evtl. etwas Brihe in die Suppe geben
noch 20 M nuten weitergaren, abschmecken

Pro Person 450 kcal / 1900kJ

Zubereitungszeit: ca. 2 Stunden
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