Armins Gulaschsuppe

Zutaten:

12 Zwiebeln, gewiirfelt

700 g Rindfleisch, gewiirfelt

1 EL Tomatenmark

1 1 Fleischbriihe

100 g Schweineschmalz

12 EL Paprikapulver, scharf

2 EL Paprikapulver, edelsiif3

1 TL Kiimmel, zerstoen

12 TL Majoran, gerebelt



e | TL Salz

e 2 Kartoffeln, gewiirfelt

2 Paprika, enthdutet, in Streifen

1 Dose Tomaten

1 Knoblauchzehe, gepresst

100 ml Rotwein

Schmand

Zubereitung:

1. Das Schmalz im Topf zerlassen und die Zwiebelwiirfel darin brdunen.



. Die Fleischwiirfel zugeben und ca. 5 Min. unter stindigem Riihren im Fett rosten.

. Nach 3 Min. das Tomatenmark zugeben und mit anrésten. Nach 5 Min. mit dem Rotwein

abloschen.

. Paprikapulver, Kiimmel, Majoran und Salz zugeben, mit der Fleischbriihe auffiillen und alles

zugedeckt bei milder Hitze 1 Std. garen.

. Die Kartoffelwiirfel, Paprikastreifen, Tomaten und den Knoblauch in die Suppe riihren und

weitere 30 Min. kocheln lassen.

. Die Suppe vom Herd nehmen und mit einem Klecks Schmand servieren.
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