Gut Ding will Weile haben

Gulaschsuppe

Vor- und zubereiten: ca. 40 Min.
Schmoren: ca. 2 Std.
Ergibt ca. 1 Liter

Bratbutter
zum Andampfen

600g Rindsvoressen
(z.B. Hals, Schulter),
in Wiirfeln

3009 Kartoffeln, in Wiirfeln
200g Riiebli, in Wiirfeln

1 kleiner Sellerie,
in Wiirfeln

1 grosse Zwiebel,
in Stiicken

2 Essloffel Tomatenpiiree
1 Essloffel Paprikapulver
1 Teeldffel Salz

wenig Pfeffer

8dl Fleischbouillon
2dl Rotwein

4 Essloffel saurer Halb-
rahm

1 Essloffel Thymian,
fein geschnitten

1. Bratbutter in einem Brattopf
heiss werden lassen. Fleisch
und alle Zutaten bis und mit
Zwiebel portionenweise ca.
10 Min. andampfen, heraus-
nehmen, zugedeckt beiseite
stellen.

2. Hitze reduzieren, Tomaten-
piiree und Paprika beigeben,
ca. 1 Min. anddmpfen, wiirzen.

3. Fleisch und Gemiise wieder
beigeben, Bouillon und Wein
dazugiessen, aufkochen,
zugedeckt auf kleiner Hitze
unter gelegentlichem Riihren
ca. 2 Std. kécheln.

Servieren: Suppe auf Teller ver-
teilen, je 1 Essloffel sauren
Halbrahm daraufgeben, Thymian
darliberstreuen.

Tipp: Schmeckt auch aufgewarmt
hervorragend.

Dazu passt: Brot.

Pro Person: 189 Fett, 34 g Eiweiss,
22 g Kohlenhydrate, 1637 kJ (392 kcal)
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