ALPHABETISCH HERKUNFT KATEGORIEN ABER FLOTT!!! SLOWCOOKER

Gulaschsuppe - 4 Personen, 1 1/2 Stunden

1

Das Rindfleisch von groben Sehnen befreien und in E U | A | E N

1 cm groRe Wiirfel schneiden.

Die Fleischwiirfel in einem groRen, breiten Topf bei

mittlerer Hitze im Ol von allen Seiten gut anbraten. @ 700 g Rindfleisch aus der Wade oder Schulter

Tomatenmark dazugeben, kurz anrésten, die
Zwiebelwdrfel unterriihren, einige Minuten ® 400 g Zwiebeln geschalt klein gewiirfelt
mitdinsten und mit Briihe aufgieRBen. Die Suppe ® 2ELOI
bei milder Hitze etwa eine Stunde sanft kdcheln

® 1 EL Tomatenmark
lassen, bis das Fleisch weich ist.

® 750 ml Geflugelbriihe

2 ® 1/2 Stiick Gelbe Paprikaschote

In der Zwischenzeit rote und gelbe Paprikaschote ® 1/2 Stiick Rote Paprikaschote
entkernen, waschen und in fuinf bis zehn mm
. . . . ® 1/2 Stick Zucchino
groRe Wiirfel schneiden. Zucchino waschen und in
gleich groBe Wiirfel schneiden. Kartoffeln ® 400 g Kartoffeln

waschen, schilen und in zehn mm groRe Wiirfel ® 1EL Paprikapulver edelsiiR

schneiden.

® 3/4TL Cayennepfeffer
3 ® 2 Stiick Lorbeerblatter
Zwanzig Minuten vor Garzeitende, Paprika-, ® Salz

Zucchini- und Kartoffelwiirfel in die S ben, .
ucchini- und Kartoffelwiirfel in die Suppe geben ® Gulaschgewiirz



mit Paprikapulver, Cayennepfeffer und etwas Salz

wirzen und die Lorbeerblatter hineingeben.

4

Fir das Gulaschgewiirz Zitronenschale klein
schneiden und zusammen mit Knoblauch, Kimmel

und Majoran zu einer feinen Paste hacken.

5

Die Gulaschsuppe zum Schluss mit der
Gewiirzpaste und etwas Salz wiirzen, finf Minuten
ziehen lassen und die Lorbeerblatter wieder
entfernen. Die Suppe nochmals mit Salz
abschmecken, mit Petersilie bestreuen und sofort

servieren.

REZEPT - GROSSE SCHWEINEREI

2 Streifen Zitronenschale

2 Zehen Knoblauch in Scheiben
1/2 TL Ganzer Kimmel

1/2 TL Getrockneter Majoran

2 EL Glatte Petersilie grob gehackt

Salz



