Szegediner - Gulaschsuppe

Kategorien:  Vorspeisen, Suppen
Zutaten fur: 1 Rezept

FUR 6 PERSONEN

800 Gramm Magerer Schwei nehal s
2 Zwi ebel n
2 Essl. Schwei neschmal s
11/2 Essl. Paprika edel suf3
Sal z
Pf ef f er
2 Teel . Kiunmel
2 Ltr. Fl eischbriihe
750 Gramm Sauer kr aut
200 Gramm Sauerrahm
50 G amm Creéne fraiche
1 Teel . Paprika edel suf3
1 B Schnittl auch

Anleitung:
1. Fleisch wirfeln, Zw ebeln schadl en und in dinne R nge schnei den.

2. Schmal z in ei nem Suppent opf erhitzen, die Zw ebeln darin gol dgelb
werden | assen. Topf vom Herd nehnen, Zw ebeln mt Paprikapul ver
best &uben. Fl ei schwirfel zuftdgen.

3. Fleisch unter gel egentlichem Rihren anbraten. Mt Salz, Pfeffer
und zerdr ickt em Kamel wirzen.

4. Mt Brihe abl 6schen, zunachst zugedeckt 1 Std. kdchel n | assen.

5. Das Sauerkraut mt zwei Gabel n zerpflicken, grob hacken und unter
di e Suppe m schen. Weitere 30-45 M nuten koécheln | assen, bis das

Fl ei sch ganz weich ist, abschmecken.

6. Sauerrahmund Crénme fraiche mteinander verrihren. Suppe in Teller
oder Tassen fullen. Je einen Klecks Rahmin die Mtte setzen, mt
etwas Papri kapul ver best &uben, und mt Schnittlauchrdl | chen bestreuen.

Pro Person 400 kcal / 1700 kJ

Zubereitungszeit: 2 Stunden

Quédle:
Aus neine Familie & ich Rezept erfasst mt*RK*17.
08. 2015 von K H.



