Kochen mit Klausi

Klausis Gulaschsuppe mit Kartoffeln (& +)

Zutaten: (Fir 5-6 Personen)

- 500 g Rindergulasch, 2 Zwiebeln, 3 Knobizehen, 2 rote Paprika, Salz,
- 3 Lauchzwiebeln, 650 g mehlig kochende Kartoffeln, 1 rote Chili,

- 4 EL Tomatenmark, 2 EL ungar. Gulaschcreme, 3 EL Fleischbrihe,

- 2 Pck. Fix fur ungar. Gulasch, gerauchert. Paprikapulver & edelsuf3,
- Pfeffer, 4 EL Bratensaft, Saucenbinder, 2 EL TK-Petersilie

Zubereitung:
1. Gulasch klein wirfeln. Gemuise putzen. Zwiebeln, Chili u. Knobi fein,
Kartoffeln, Paprika mittel wurfeln. Lauchzwiebel in Ringe schneiden.
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2. Fleisch in heiRem Ol portionsweise anbraten, Zwiebeln u. Knobi mit-
braten, mit Salz u. Pfeffer wirzen. Tomatenmerk u. Gulaschcreme
mitbraten. 1,6 | Wasser zugiel3en, Fix, Bratensaft u. Brihe einrihren,
unter Ruhren aufkochen u. abgedeckt ca. 50 Min. kdcheln lassen.
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3. 'Kartoffeln u. Paprikaunterheben u. abgedeckt ca. 40-45 Min. unter
Ruhren kécheln lassen. Mit Saucenbinder etwas dicken, mit Salz,

Pfeffer u. Paprikapulvern abschmecken. Petersilie unterheben.
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