Scharfe Gulaschsuppe

Kategorien:  Vorspeisen, Suppen
Zutaten fur: 6 Portionen

FUR 6 PERSONEN
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kg Rindfleisch aus der Schulter
Zwi ebel n
Knobl auchzehen
Essl. Butterschmal z
Essl. Paprika edel suf3
Ltr. Fl ei schbriihe
Essl. Tomat ennar k
Ltr. Kraftiger, trockener Rotwein
Je 2 zwei kleine rote und
G une Chilischoten
2 kl ei n. Dosen Mai skorner
Sal z
Pfeffer aus der Mihl e
3 Bundzwi ebel n
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Anleitung:
1. Das Rindfleisch in mundgerechte Wirfel schneiden. Zw ebel n und den
Knobl auch schal en und fein hacken

2. Schmal z in einem grolRen Suppentopf erhitzen, die Zwi ebeln darin
gol dbraun andinsten, Knobl auch zufigen. Den Topf vom Herd nehnen und
das Papri kapul ver dar Uberstreuen und gut unterrihren. Mt einer

hal ben Tasse Fl ei schbruhe abl dschen

3. Das Fleisch zufigen und anbraten, bis alle Flussigkeit verdanpft
i st. Tomatenmark unterrihren

4. Die restliche Fleischbrihe und den Wein zugi e3en. Die roten

Chi li schoten hal bieren, Kerne entfernen. Die Schoten waschen und in
fei ne Ri nge schneiden. Zugedeckt ca. 11/2 Stunden kdchel n | assen, bis
das Fl eisch butterweich ist.

5. Mai skérner abgi eBen und unterrihren, hei 3 werden |assen. Die
@ul aschsuppe abschnecken.

6. Bundzw ebel n putzen, in feine Schei bchen schnei den und
dar Uberstreuen. Mt grinen Chilis garnieren

Pro Person 520 kcal / 2200 kJ

Zubereitungszeit: 2 Stunden

Quédle:
Aus ei ner Rezeptsanm ung von Konrad Hei zmann
Rezept erfasst mt*RK*17.08. 2015 von K H



