Lalavola

AMBIENTE REISEN GASTLICHKEIT WEIN

Rezept fiir 4 Personen

Rezept von La Tavola

Feurige Kartoffel-Gulaschsuppe
—Ungarn

WERKZEUGE
4 Suppentassen
4 Holzspiesse

ZUTATEN

Feurige Kartoffel-Gulaschsuppe
300 g Rindfleisch, aus der Keule, in kleine Wirfel geschnitten,
beim Metzger vorbestellt
250 g Zwiebeln, geschilt, fein gehackt
2 Knoblauchzehen, geschalt, fein gehackt
2 Chilischoten, rot, halbiert, entkernt
1Tl Zucker
4 El Paprikapulver, edelstss
1Dose Pelati, gehackt
1,51 Rinderconsommé, siehe Rezept www.latavola.ch
ersatzweise gekdrnte Rinderbouillon
1El Majoranblattchen, gezupft
300g Kartoffeln, festkochend, geschélt, in
kleine Wiurfel geschnitten
1 Karotte, gross, geschalt, in kleine
Wiirfel geschnitten
Bratbutter zum Anbraten
Mehl zum Mehlieren

Salz
Pfeffer aus der Mihle
Garnitur
8 Chilischoten, rot, klein
4 Chilischoten, gelb, klein
8 Knoblauchzehen, geschélt
2 El Bratbutter

ZUBEREITUNG

Feurige Kartoffel-Gulaschsuppe

Die Bratbutter in einer weiten Bratpfanne erhitzen. Die Zwiebeln, den
Knoblauch und die Chilischoten glasig diinsten. Mit dem Zucker be-
streuen und leicht karamellisieren. Die Zutaten aus der Pfanne neh-
men und beiseite stellen. Reichlich Bratbutter erhitzen. Die Rind-
fleischwurfel leicht salzen und mehlieren. In der heissen Bratbutter
ringsum scharf anbraten. Mit dem Paprikapulver bestreuen und kurz
auf kleiner Hitze schmoren. Die Pelati und die Majoranblattchen hinzu-
fagen. Mit dem Rinderconsommé auffillen und ca. 45 Minuten bei
kleiner Hitze kécheln lassen. Die Kartoffel- und die Karottenwdirfel hin-
zufiigen und 20 Minuten weitergaren. Vor dem Servieren die Chili-
schoten aus der Suppe nehmen.

Garnitur ANRICHTEN
Alle Zutaten in heisser Bratbutter rosten. Die gerosteten Knoblauchze-  Die Gulaschsuppe in grosse, vorgewadrmte Suppentassen fillen und
hen und Chilischoten abwechselnd auf die Holzspiesse stecken. mit je einem Holzspiess servieren.
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