Wiirzige Gulasch-Suppe

Fiir 4 Personen

2 Knoblauchzehen 250 g Zwiebeln 500 g Rindfleisch

Salz 1 EL Paprikapulver Pfeffer

2 EL Tomatenmark 125 ml Rotwein, halbtrocken 1 1 kréftige Fleischbriihe
1 Lorbeerblatt 2 Pimentkorner 2 Gewiirznelken

3 Kartoffeln, festk. 2 Paprikaschoten 1 Prise Chiliflocken

125 g Zuckermais % Bund Petersilie 1 TL Zitronen-Abrieb

Knoblauch abziehen und fein schneiden. Die Zwiebeln schilen und wiirfeln.

Rindfleisch trocken tupfen und in etwa 1 cm kleine Wiirfel schneiden.

Das Ol in einem Suppentopf erhitzen. Gulaschwiirfel darin in 23 Portionen unter Wenden knusp-
rig und braun anbraten.

Zwiebeln und Knoblauch zugeben und mit anbraten. Mit Salz, Paprika und Pfeffer wiirzen.
Tomatenmark zugeben und kurz mit anrésten.

Wein angieflen und offen nahezu einkochen lassen.

Den Suppenansatz mit der Briihe auffiillen, aufkochen. Lorbeerblatt, Piment und Gewiirznelke
zugeben, dann alles ca. 45 Minuten zugedeckt sacht kocheln. Zwischendurch gelegentlich umriih-
ren.

Die Kartoffeln schilen, waschen und in mundgerechte Wiirfel schneiden.

Kartoffeln unter die Suppe riithren, wieder aufkochen und weitere ca. 15 Minuten kocheln lassen.
Waéhrenddessen Paprika putzen, waschen, abtropfen lassen und in Streifen schneiden.

Paprika zur Suppe geben. Suppe nochmals mit Salz, Pfeffer und Chili nachwiirzen und alles
weitere ca. 810 Minuten kocheln, bis die Paprika mit noch leichtem Biss gegart sind.

In den letzten ca. 5 Minuten der Garzeit den Mais unterrithren und mit erhitzen.
Wahrenddessen Petersilie abbrausen, trocken schiitteln, abzupfen und fein schneiden.
Petersilie und Zitronenschale mischen.

Zum Servieren die Suppe nochmals wiirzig, leicht feurig abschmecken, in vorgewédrmte Teller
oder Schiisseln verteilen. Die Petersilien-Mix aufstreuen und servieren. Dazu passt herzhaftes
Holzofenbrot.
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