Gulasch-Suppe mit Kartoffeln

Fiir 4 Portionen:

2 Zwiebeln 2 Knoblauchzehen 2 rote Paprikaschoten
300 g Kartoffeln 2 Mohren 400 g Rindfleisch
3 Zweige Majoran 2 EL Rapsol 2 EL Tomatenmark

1- 2 TL Paprikapulver 1,20 L Fleischbriihe % TL gemahl. Kiimmel
Pfeffer, Salz

Zwiebeln und Knoblauch abziehen, Zwiebel wiirfeln, Knoblauch fein hacken. Paprikascho-
ten halbieren, entkernen, waschen, in mundgerechte Stiicke schneiden. Kartoffeln schélen,
waschen, in ca. 1 cm grofle Wiirfel schneiden. Mohre putzen, schélen, in Scheiben schnei-
den.

Rindfleisch abbrausen, trockentupfen, in ca. 1 cm grofle Stiicke schneiden.

Majoran abbrausen, trockenschiitteln, Bléttchen fein hacken. Rapsdl in einem grofien Topf
erhitzen, die Fleischwiirfel darin bei grofler Hitze unter Wenden 2-3 Minuten anbraten.
Zwiebeln hinzufiigen und ca. 3 Minuten mitdiinsten, Kartoffelwiirfel, Gemiise, Knoblauch
und Tomatenmark zufiigen und kurz weiterbraten. Mit dem Paprikapulver bestduben,
anschliefend mit der Fleischbriihe abloschen. Kiimmel und 1-2 TL Majoran einriihren,
bei kleiner Hitze ohne Deckel ca. 45 Minuten kocheln lassen.

Suppe mit Pfeffer und etwas Salz abschmecken und mit restlichem Majoran bestreut ser-
vieren.

Tipp:

Zu der Gulaschsuppe passt gertstetes Brot oder Baguette.
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