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Rezept für 8  Personen 

Gulaschsuppe mit Rindsfilet-
spiessen und Crème fraîche 
mit Bauernbrot im Le-Creuset-
Topf gebacken

WERKZEUGE
 4  Holzspiesse 

ZUTATEN
  Bauernbrot im Le-Creuset-Topf gebacken 
 600 g  Mehl, z. B. Bauernbrotmischung aus Weizen, Dinkel, Roggen
 1 ½ Tl  Salz
 8 g  Hefe, frisch, zerbröckelt
 4,7 dl  Wasser, kalt
  Nüsse, gemischt zum Bestreuen
  Sonnenblumenkerne zum Bestreuen

  Gulaschsuppe
 600 g  Rindfleisch, Schulterfilet oder Halsfilet, in 1,5 cm grosse 
  Würfel geschnitten
  Bratbutter
 2  Peperoni, rot, gewaschen, entkernt, gewürfelt
 400 g  *Zwiebeln, geschält, grob gehackt
 2  *Knoblauchzehen, geschält
 1 Msp.  *Kümmel, gemahlen
 4  *Lorbeerblätter
 1  *Majoranzweig
 2 El  *Paprika, edelsüss
 150 g  *Tomatenpüree
 30 g  Weissmehl
 2,5 dl  Rotwein, kräftig z. B. aus Spanien
 2 l  Rindsbouillon
 400 g  Kartoffeln, klein, gekocht, geschält
 100 g  Pelatitomaten
 1  Bio-Zitrone, Abrieb
  Salz
  Schwarzer Pfeffer aus der Mühle
  Piment d’Espelette nach Bedarf

  Rindsfiletspiesse
 400 g  Rindsfilet, in 1,5 cm grosse Würfel geschnitten
 2  Peperoni, rot, gewaschen, entkernt, in 1,5 cm grosse 
  Scheiben geschnitten
  Bratbutter zum Anbraten
  Fleur de Sel
  Schwarzer Pfeffer aus der Mühle
  Sojasauce, hell

  Garnitur
 100 g  Mini-Essiggurken, halbiert
 100 g  Crème fraîche

Rezept von Alexandra Bader, Marion Michels
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ZUBEREITUNG
Bauernbrot im Le-Creuset-Topf gebacken 
Das Mehl und das Salz in eine Schüssel sieben und in der Mitte eine 
Mulde formen. Die frische zerbröckelte Hefe in wenig Wasser auflösen. 
Mit restlichem Wasser in die Mulde giessen. Mischen und zu einem glat-
ten geschmeidigen Teig kneten (Der Teig ist sehr feucht). Von Hand ca. 
10 Minuten kneten. Den Teig in die Schüssel zurückgeben und mit ei-
nem Küchentuch abdecken und bei Raumtemperatur ca. 10 bis 15 Stun-
den gehen lassen. Den Topf im Backofen bei 80 °C vorwärmen. Den Topf 
aus dem Backofen nehmen. Den Backofen auf 230 °C Umluft aufheizen. 
Eine Hand voll Teig abnehmen und aus diesem Teig eine Rose für die 
Brotmitte formen. Den Teig in den Topf legen und mit einem spitzen, 
scharfen Messer kreuzweise einschneiden, damit er aufgehen kann. Die 
Rose in die Schnittmitte legen. Mit Deckel auf die untere Schiene des 
Backofens schieben und 35 bis 40 Minuten backen. Den Deckel entfer-
nen und weitere 15 bis 20 Minuten fertig backen. Den Topf aus dem 
Backofen nehmen und leicht auskühlen lassen. Mit Nüssen und Sonnen-
blumenkernen bestreuen.

Gulaschsuppe
Die Rindfleischwürfel salzen und in der heissen Butter von allen Seiten 
anbraten. Beiseite stellen. Die *Zutaten in das Bratfett geben und mit 
dem Weissmehl bestäuben. Kurz anziehen lassen. Das Fleisch hinzuge-
ben und kurz mitdünsten. Mit dem Rotwein ablöschen. Mit der Rinds-
bouillon auffüllen. Die Pelati und den Zitronenabrieb hinzugeben. Ca. 2 
Stunden bei kleiner Hitze zugedeckt garen. 
Die Peperoni hinzugeben und 30 Minuten mitgaren. Abschmecken. Vor 
dem Servieren die geschälten Kartoffeln in Butter erwärmen, aber nicht 
braten. À la minute in die Suppe geben. 

Rindsfiletspiesse
Den Backofen auf 80 °C vorheizen. Die Rindfleischwürfel salzen und 
sehr kurz in der heissen Butter von allen Seiten anbraten. Abwechselnd 
mit dem Peperonistücken auf die Holzspiesse stecken. Die Holzspiesse 
nebeneinander auf einen feuerfesten Untersatz legen. Mit Pfeffer wür-
zen. Eventuell auch mit etwas heller Sojasauce würzen. 15 Minuten im 
Backofen ziehen lassen.

ANRICHTEN
Die Gulaschsuppe in einem grossen Suppentopf oder in vorgewärmten 
Tellern servieren. Mit den Essiggürkchen und einem grossen Löffel Crè-
me fraîche garnieren. Mit den Spiessen belegen. Zum Servieren das Brot 
aus dem Topf nehmen und in Scheiben schneiden. 

—Tipp: Einfach zum Vorbereiten. Perfekt zum Tiefkühlen. Eignet sich perfekt 
für viele Gäste. Dazu die Zutaten der Gästezahl entsprechend multiplizieren. 




