Gulaschsuppe

Rezept-Info:

Personenzahl: 3 Stiick
Menu: Vorspeise
Zubereitungszeit: 60 Minuten

Schwierigkeitsgrad: leicht

Zutaten:

500 g Rindfleisch
2 Mbhren
1 grine Paprikaschote
3 El. Tomatenmark
1 Tl. Rosenpaprika
Tabasco
30 g Speisestarke
Salz, Pfeffer
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Das Rindfleisch wiirfeln und in die Fettpfanne geben. Das Fleisch mit Ol und Pfeffer
marinieren. Die Mohren saubern, schalen und in dinne Scheiben schneiden und zum
Fleisch geben. Einstellung auf Braten bei 20 — 25 Minuten; Einschubebene 5. Die Zwiebeln
abziehen und wiurfeln. Ebenso die Paprika wirfeln. Zusammen mit den Zwiebeln und dem
Tomatenmark zum Fleisch geben. Tipp: Lassen Sie die Tir des Gerates einige Zeit offen,
bevor sie weiter arbeiten. Das Ganze mit Paprika, Rosenpaprika, gepresstem Knoblauch
und Tabasco wirzen. Mit der Briihe aufgieBen. Speisestarke mit Créme fraiche anriihren
und in die Suppe einrihren. Mit Salz und Pfeffer wirzen. Einstellung auf Dampfen 25

Minuten. Tipp: Zum verfeinern Madeira.

Guten Appetit wiinscht das Team von La Cuisine. www.lacuisine.de




