Rezept aus , Soisst Osterreich besser*
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Gulaschsuppe
Rezept von Richard Rauch, Geschwister Rauch/ Trautmannsdorf

Zutaten:

e 500 gRindsschulter
e 500 g Zwiebel

e 500 ml Rinderfond
e 400 g Kartoffeln

e 200 g Paprikarot

e 120 g Bauchspeck

e 120 g Paprikapulver edelsii3
e 50 g Tomatenmark
e 2 Knoblauchzehen

e 1EL Majoran

e 1EL Kiimmel

e Apfelessig

e 1Prise Zucker

e Salz, Pfeffer

Zubereitung:

Die geschalten Zwiebeln gleichmaBig grob wiirfeln und in Schmalz anrosten.
Bauchspeck und Knoblauch hinzufiigen und kurz mitrésten. Eine Prise Zucker
zugeben. 3 EL Paprikapulver (edelsii, nach Geschmack mit etwas scharfem
und/oder gerducherten Paprikapulver) einriihren, das Tomatenmark unterriihren und
mit Apfelessig abloschen.
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Das in etwa 1 cm groBe Wiirfel geschnittene Rindfleisch hinzufiigen, mit Rinderfond
aufgiefen und mit Majoran, Kiimmel, Salz und Pfeffer wiirzen.

Je nach Fleischqualitat und gewiinschter Bisshaftigkeit /2 bis 1 Stunden kdcheln. Die
geschalten Kartoffeln und entkernten Paprika in 1 cm groBe Wiirfel schneiden, zum
Gericht geben und mitgaren.



