Gulaschsuppe

Zutaten

500 Gramm Rindfleisch

300 Gramm Kartoffeln

4 bis 5 Zwiebeln

2 Paprika (rot und griin)
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Gulaschsuppe

4 reife Tomaten

1 Knoblauchzehe

1 Liter Wasser

Fleisch- oder Gemiisebriihe

Salz

Pfeffer

Rosenpaprikapulver

Chillipulver

112 Teel6ffel gemahlener Kiimmel
getrockneter Majoran

3 Essloffel Tomatenmark

20 Gramm Fett (z.B. Schmalz, Kokosfett)
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Gulaschsuppe

Zubereitung

Kartoffeln waschen

Paprika und Tomaten waschen

/wiebeln schilen und
in Scheiben schneiden

Fleisch waschen
abtrocknen und
in kleine Wiirfel schneiden
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Gulaschsuppe

Fett im Topf zerlassen
Zwiebeln hellgelb anbraten
(ca. 10 Minuten)

Fleischstiicke dazugeben
bei groBer Hitze schnell anbraten

Tomaten kurz in heiBBes Wasser geben

Haut der Tomaten abziehen und
Tomaten in Viertel schneiden
Tomatenstiicke zum Fleisch in den Topf geben

Paprika halbieren
und Kerne entfernen
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Gulaschsuppe

Paprika klein schneiden und
zum Fleisch in den Topf geben

Kartoffeln schalen und
in Wiirfel schneiden

Wasser, Kartoffelwiirfel und Gewlirze
zum Fleisch geben

zugedeckt ca. 30 Minuten kochen bis
die Kartoffeln weich sind und

mit Gewlirze abschmecken

Suppe in Teller oder Suppentdpfe fiillen - fertig!

Guten Appetit!
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