Schnelle Gulasch-Suppe mit gebratenen Champignons und Dip

Fiir 10 Personen:

Fiir den Gewiirzbeutel:

1 TL Kiimmel

2 Zweige Oregano

1 TL schwarze Pfefferkérner
1 Stiick Orangenschale

Fiir die Suppe:

2.5 kg Rindfleisch (Schulter)
1 EL scharfes Paprika-Pulver
1 EL Tomatenmark

1 Mo6hre

2 EL Rotwein-Essig

1 Chili-Schote

Fiir die Champignons:

1 kg Champignons

1 EL Zitronensaft

Fiir den Dip:

200 g Creme-fraiche

Salz, Pfeffer

1 TL Senfkorner

1 Zehe Knoblauch

1 TL weifle Pfefferkérner
1 Stiick Ingwer

1.5 kg Zwiebeln

1 TL mildes Paprika-Pulver
1 Stange Lauch

1 Zweig Lorbeer

4.5 1 Wasser

Salz, Pfeffer

1 EL Butterschmalz
Olivendl, Salz, Pfeffer

200 g Joghurt
0.5 Bio-Zitrone

2 Zweige Thymian
1 kleine Chili-Schote
1 Stiick Zitronenschale

2 EL Butterschmalz

800 g (Dose) Tomaten

1 kleines Stiick Knollensellerie
2 Zweige glatte Petersilie

4 Zehen Knoblauch

0.5 Bund Thymian

2 EL Olivenol

Fiir den Gewiirzbeutel: Alle Zutaten in einen groflen Teebeutel oder auf ein Stiick Kiichenhand-
tuch geben, dabei die Knoblauchzehe andriicken. Den Beutel mit Kiichengarn verschlieflen.
Fiir die Suppe: Fleisch in Wiirfel schneiden, Zwiebeln schéilen und klein wiirfeln. Butterschmalz
in einem groflen Topf erhitzen und die Zwiebelwiirfel bei mittlerer Hitze und unter stéandigem
Riithren 15-20 Minuten hellgelb rosten. Das scharfe und milde Paprika-Pulver auf die Zwiebeln
streuen. Die Fleischwiirfel hinzufiigen, mit den Zwiebeln, dem Paprika-Pulver vermengen.

Die Dosentomaten in ein Sieb geben, den Saft abtropfen lassen und die Stielanséitze entfernen.
Das Fruchtfleisch mit Tomatenmark und Essig in den Topf geben. Sellerie, Lauch und Moéhren
putzen. Gemiise, Lorbeerblédtter und Petersilienstingel mit Kiichengarn verschniiren. Gemiise-
bund und Gewiirzbeutel in den Topf legen und das Wasser hinzugiefien. Salzen und bei kleiner
Hitze etwa 1.5 Stunden kochen lassen, bis das Fleisch zart und miirbe ist.

Wer die Gulaschsuppe etwas kréftiger mag, gibt noch Chili und angedriickte Knoblauchzehen
dazu. Vor dem Servieren das Gemiisebund und die Gewiirze aus dem Topf entfernen und die
Suppe mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir die Champignons: Champignons mit einem feuchten Tuch oder einer Biirste sdubern und
die angetrockneten Stilansétze entfernen. Die Pilze anschliefend in feine Scheiben schneiden und
in einer beschichteten Pfanne in Butterschmalz circa 5 Minuten braten. Mit Salz, Pfeffer, Zitro-
nensaft, etwas Olivendl und gezupften Thymianblittern wiirzen.

Fiir den Dip: Creme fraiche und Joghurt verrithren und mit Salz, Pfeffer und etwas Olivenol
wiirzen. Die Zitronenschale am besten mit einem Ziselierer abziehen oder in sehr feine Streifen
schneiden und zum Dip geben.

Anrichten: Die Gulaschsuppe in tiefe Teller fiillen und jede Portion mit 1 EL. Champignons und
etwas Dip kronen. Dazu passen knusprige Brotchen, Rotwein oder ein kiihles Pils.
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