K esselgulasch - Suppe

Kategorien:  Vorspeisen, Suppen
Zutaten fur: 1 Rezept

FUR 6 PERSONEN

1,2 kg Rindfleisch (Bug oder
Schul ter)
4 kl ein. Zw ebel n
3 Essl. O
5 1/2 Essl. Paprika edel suf3
2 Ltr. Fl eischbrihe
Sal z
Pfeffer
1 kl ein. Dose geschéalte Tomaten
1 Teel . Maj oran
2 Lor beerbl atter
2 Gewlr znel ken
700 Gramm Fest kochende Kartoffeln
1 G Une Papri kaschote
2 Rot e Papri kaschot en

Rosenpapri ka

Anleitung:
1. Das Fleisch in nundgerechte Sticke schneiden. D e Zw ebel n schal en
drei davon in dinne Ri nge schnei den

2. O in einemgroRen Suppentopf erhitzen, Zw ebelringe darin
gol dgel b anbraten, vom Herd nehmen und mt Paprikapul ver verm schen
Ei nen Schuld Fl ei schbr ihe zuf Gigen

3. Fleisch hineingeben und rundherum anbraten. Leicht sal zen und
pfeffern. Mt der Fleischbrihe abl dschen. Tomaten sant Saft zufligen
Maj oran, Lorbeerblatt und die mt den Nel ken gespickte Zwi ebel in die
Suppe geben. Zundchst zugedeckt 11/4 Stunden kdchel n, bis das Fleisch
wei ch ist.

4. Inzwi schen die Kartoffeln schal en, waschen, wirfeln und zur Suppe
geben. Papri kaschoten putzen, in Streifen schneiden, in die Suppe
geben und alles so | ange kdcheln, bis die Kartoffeln weich sind.

5. Die gespickte Zwi ebel und die Lorbeerbl atter aus dem Topf fischen
Die Gul aschsuppe mt Salz, Pfeffer und Rosenpapri ka abschnecken

Pro Portion 480 kcal / 2000 kJ

Zubereitungszeit: ca. 11/2 Stunden

Quédle:
Aus neine Famlie & ich
Rezept erfasst mt*RK*17.08. 2015 von K H



