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,Gulaschsuppe

im Kessel oder Topf*

Die Zwiebeln schneiden und in reichlich Butterschmalz rosten. Die Zwiebeln
standig umriihren und bei niedriger Hitze etwa eine halbe Stunde sanft braten,
bis sie schon braun sind. Nun 1 gepresste Knoblauchzehe, den Zucker und das
Tomatenmark hinzugeben und etwa 2 - 3 Minuten mitbraten. Das Paprikapulver
hinzugeben und eine weitere Minute braten. Dabei standig umrihren. Anschlie-
Bend mit den drei Essigen und danach mit dem Rotwein jeweils abloschen und
anschlieBend kurz aufkochen lassen. Die stiickigen Tomaten und gut die Halfte
der Huhnerbriihe in den Kessel geben und weitere 30 Minuten kocheln lassen.

In ein Gewtirzsackchen Majoran, Pimentkorner, Lorbeerblatter, Zitronenschale,
Pfefferkomer, Kiimmel und Knoblauch geben, mit Kiichengamn verschliefen und
in den Kessel geben. Am besten mit dem Kiichengam an einem Topfgriff befesti-
gen. Die Petersilie und das in ca. 1 cm grofe Stiicke geschnittene Rindergulasch
in den Kessel geben und mindestens 2.5 - 3 Stunden kocheln lassen. Regel-
maBig umriihren und die restliche Briihe nach und nach hinzugeben, je nach
Geschmack und Konsistenz.

Wahrend dieser Zeit Mohren, Kartoffeln und Paprika klein schneiden. Die Karot-
ten 1 h vor Ende der Kochzeit hinzugeben. Kartoffeln und Paprikaschoten etwa
0,3 h vor Ende. Zum Schluss und wenn notig, mit Salz und Pfeffer abschmecken
und das Gewtirzsackchen aus der Gulaschsuppe entfernen. Wer es etwas schar-
fer mag, kann zu Kochbeginn in das Gewiirzsackchen noch Chilischoten geben.
Bitte unbedingt die lange Kochzeit einhalten. Dadurch bekommt das Gulasch die
schoéne braunrote und dunkle Farbe.

Wir bereiten diese Gulaschsuppe in einem Kessel auf einem Gasgrill zu. Geht
nattirlich auch uber einem Lagerfeuer oder im Topf auf dem Herd.

Wir servieren die Gulaschsuppe mit Baguette.

Zutaten:

1 %2kg Rindergulasch, z. B.
aus dem Wadschinken (Rinderhesse)
800g Kartoffel(n)
400g Zwiebel(n)
Mohre(n)
Papnkaschote(n), bunte
Paprikapulver, edelsifes
Paprikapulver, rosenscharies
Tomatenmark
Tomaten, stickige
Knoblauchzehe(n), gepresst
Zucker
Jutterschmalz
Petersilie
Majoran
Bio-Zitronenschale
Fiment
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| orbeerblatter
Kummel
| Pfefferkomer, bunte
oder nur schwarze
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2 Zeheln Knoblauch

n. B. Chilischote(n)

200 ml Rotwein
Huhnerbruhe, warme
Estragonessig
Balsamico, dunkler
Weillweinessig

Salz und Pfeffer

LS
- — =
L g
=

% I L I L
m
|

m
.

=
o



