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lhr Hofladen mit
natiirlich frischen Produkten

Gulaschsuppe

Wenn's mal schnell gehen muss empfehlen wir unsere selbst zubereitete
Gulaschsuppe aus dem Kiihlregal.

FUR 4 PORTIONEN Zubereitung

Zwiebeln und Knoblauch schéalen. Zwiebeln klein wirfeln und
_ Knoblauch fein hacken. Kartoffeln schalen, waschen und in Wirfel
4 Zwiebeln hneiden. Paprik hen, K d weiRe Innenha
1 Knoblauchzehe schneiden. Paprika waschen, Kerne und weil3e _nner_l aute
4 Kartoffeln entfernen und ebenfalls wirfeln. Das Gulaschfleisch in ca. 1 cm
2 rote Paprikaschoten groRe Wrfel schneiden. 2 EL Butterschmalz oder Ol in einem
750g gemischtes Topf erhitzen und die Gulaschwdurfel darin portionsweise von allen
S_Chwei”e' und Seiten scharf anbraten. Mit Salz und Pfeffer wirzen und
Rindergulasch herausnehmen. Restliches Butterschmalz in den Topf geben.
3 EL Butterschmalz . . . . .
Zwiebeln, Knoblauch sowie Kartoffel- und Paprikawdrfel darin

Zutaten

oder Ol

Salz. Pfeffer anschwitzen. Tomatenmark und Paprikapulver zugeben und kurz
1 EL edelsiiRes mit anschwitzen. Mit der Brihe aufgiel3en, aufkochen und bei
Paprikapulver geringer Hitze ca. 60 Minuten kdcheln lassen, bis das Fleisch

2 EL Tomatenmark  weich ist. Mit Salz, Pfeffer sowie Paprikapulver abschmecken. Je
1,5 Fleischbrihe a0 gewiinschter Konsistenz die Gulaschsuppe noch mit
angeruhrter Speisestéarke abbinden.

Tipp: Fur eine scharfere Variante wirzen Sie die Gulaschsuppe mit rosenscharfem Paprikapulver
und etwas Cayennepfeffer evtl. Speisestarke

Die Gulaschsuppe eignet sich sehr gut fur Partys. Sie kdnnen zudem die Zutatenmengen
vervielfachen und Suppe auf Vorrat einfrieren.

Aus dem Buch ,Die besten Rezepte vom Lande
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