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SCHLAPPI
Rindsgulaschsuppe
mit Sauerrahm
Zutaten fur 4 Personen
5009 Rindsschulter 2 dl Rotwein
4009 Kartoffel festkochend 1,6 | Rindsbouillon
150g Karotten 2-3 Stangel Thymian
1 Stk. rote Peperoni 4 EL Sauerrahm
1 Stk. Zwiebel Petersilie zum Garnieren

1 Stk. Knoblauchzehe
2 EL Tomatenpuree

1 EL Paprikapulver edelsiiss

%4 KL Kreuzkimmel gemahlen

Vorbereitung:

Rindsschulter in gleichmassige Wirfel a ca. 10g schneiden. Kartoffel und Karotten schélen und in
gleichmassige Wiirfel schneiden (ca. 1cm x 1cm). Peperoni waschen, entkernen und ebenfalls in
Wirfel von 1cm x 1cm schneiden. Zwiebel und Knoblauch schélen und fein schneiden. Petersilie
waschen, trocknen und fein hacken.

Zubereitung:

Rindfleischwurfel in einer beschichteten Pfanne mit etwas Ol kurz heiss anbraten. Die Hitze etwas
reduzieren, Zwiebeln und Knoblauch beigeben und unter gelegentlichem Schwenken ca. 3 Minuten
dinsten. Jetzt das Tomatenpiree beigeben und ca. 3 Minuten bei mittlerer Hitze und stetigem
Ruhren dinsten. Das Paprikapulver und den Kreuzkiimmel beigeben und kurz mitdiinsten. Mit
Rotwein abldschen, gut umrthren und fast komplett einkochen lassen. Mit Rindsbouillon auffillen
und bei mittlerer Hitze ca. 90 Minuten schmoren (gelegentlich riihren). Fur die letzte halbe Stunde,
die Gemusewdurfel und den Thymian beigeben.

Anrichten:

Die Gulaschsuppe nun in einem tiefen Teller oder in einer Suppenbowle anrichten. Mit Sauerrahm
und Petersilie garnieren und mit einem feinen Stiick Brot servieren.

A Guete!



