OULASCHSUPPE
von Heike Schoon
ZW%gﬂ/ fur 6 Personen als Hauptgericht

1 kg Rindergulasch 3 Paprika (Farbe nach Wunsch), gewurfelt

3 EL Omas Butterél” 5 mittelgroBe Kartoffeln, geschalt u. gewdurfelt

4 rote Zwiebeln, in Wurfeln 300 g Champignons, geviertelt

100 g gerauchter Speck, in Wirfeln optional: 3 Karotten, geschalt in Scheiben

4 Knoblauchzehen, fein gehackt 6 TL Kesselzauber®

3 EL Tomatenmark 3 TL Feines Suppchen”

350 ml Rotwein (z.B. Dornfelder) 1 TL Smoky Paprika”

800 ml Rinderfond Meersalz” und Regenbogen Pfeffer” aus der Muhle
3 Lorbeerblatter optional: Mucho Pikante™ fur Scharfe

3 Stiele Majoran

ZUBERELTYNE

Gemuse geman Zutatenliste vorbereiten.

Gulasch kraftig mit Salz wurzen. 2 EL Omas Butterdl in einen groB3en Topf (ideal Gusseisen) geben und das Fleisch
darin portionsweise kraftig anbraten. Dann aus dem Topf nehmen und beiseite stellen.

Restliches Omas Butterdl in den Topf geben,die Zwiebelwurfel und den Speck anbraten. Nach ca. 4 Min. Knoblauch,
Tomatenmark und Kesselzauber zugeben und ebenfalls kurz mit anrésten. Mit Rotwein abldschen, etwas
einreduzieren lassen.

Nun das angebratene Fleisch, den Fond, Smoky Paprika, Feines Suppchen und frische Krauter in den Topf geben.
Mit Wasser auffullen, bis alles groBzugig mit Flussigkeit bedeckt ist.

Das Ganze bei geringer Hitze und geschlossenem Deckel fur ca. 2 Stunden schmoren. Dann das Gemuse zugeben
und weitere 45 Minuten schmoren.

Die fertige Suppe mit Meersalz und Regenbogen Pfeffer wlrzen.
Wer mehr Scharfe mag, bedient sich bei Mucho Pikante - Achtung, scharft nach!

Wenn die Gulaschsuppe noch zu flussig ist, einfach ohne Deckel noch eine Weile weiter einreduzieren lassen.

Tipp:
Aufgewarmt schmeckt die Suppe gleich nochmal so gut!
Serviere dazu ein frisches Stangenbrot!

selbststandiger Berater
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