»Silvia kocht* - wochentags um 14.00 Uhr in ORF 2

Fotocredit: Simeon Baker

Gulaschsuppe
Zutaten
(4 Personen)

o 8 EL Schweineschmalz

o 0,5kgZwiebeln

o '2 L Suppe oder Fond zum AufgieBen
o 3 EL Paprikapulver, edelsui

o 0,5 kg Rindfleisch, gewdurfelt

e 0,4 kg Kartoffeln

o Salz

o Pfefferkraut

e 1 kleine Dose weile Bohnen

o 1 Paar Debreziner oder Hartwdarstel, in 1cm dicke Scheiben geschnitten
Pfeffer gemahlen

Majoran

KGmmel

Maisstérke zum Binden

Quelle: ORF extra



Lubereitung

Geschdlten Zwiebel gleichmdaBig grob wurfelig schneiden, in Schmalz dunkel
rosten, bis er ,,raschelt”, mit 'z Liter Fond/Suppe aufgieBen, 3 EL Paprika
edelsUB einrUhren, wurfelig geschnittenes Rindfleisch (1 cm Wurfel) (es eignet
sich sowohl Koch- als auch Gulaschfleisch) zufGgen und weich kdcheln
lassen.

Je nach Fleischeigenschaft und gewunschter Bisshaftigkeit 2 bis 1 Stunden
kdcheln lassen, wdhrenddessen geschdlte Kartoffeln in 1 cm Wurfel
schneiden, in etwas Salzwasser mit beigefUgtem Pfefferkraut weichkochen.

Das gesamte Kartoffelwasser wird nach dem Entfernen des Pfefferkrautes in
den Gulaschsuppen-Ansatz gegeben, FlUssigkeitsanteil je nach Bedarf und
Personenanzahl erweitern, abgeseihte/gewaschene Bohnen und fein
geschnittene Wurstel beigeben, mit Pfeffer, gemaorsertem Majoran und
KGmmel verfeinern, mit Maisstérke zur gewunschten Konsistenz bringen und
nochmal abschmecken.



