Deftige Gulasch-Suppe

Fiir 6 Portionen

500 g Rindergulasch 1 grofle Zwiebel, gewiirfelt 2 Knoblauchzehen, gewiirfelt
2 EL Butterschmalz 800 ml Rinderbriihe 150 ml Rotwein

n. B. Salz und Pfeffer 3 TL Paprikapulver, scharf 3 EL Paprikapulver, siif3

1 EL Tomatenmark 2 EL Zucker 4 Zwg. Majoran, Blatter

2 Lorbeerblatter 3 grofle Kartoffeln, Wiirfel 1 grofle Karotte, Scheiben

2 Paprikaschoten, gewiirfelt % Bund Petersilie, gehackt

Rindfleischwiirfel im Butterschmalz 5 Minuten anbraten, dabei umriihren, dann die Zwie-
beln und Knoblauchstiicke dazugeben, weitere 5 Minuten mitdiinsten. Mit Rinderbouillon
und Rotwein abloschen, mit Salz, Pfeffer, Zucker, Paprikapulver, Lorbeerblattern, Toma-
tenmark und Majoran wiirzen. Dann bei geschlossenem Deckel 60 Minuten bei kleiner
Hitze schmoren.

Die Kartoffel-, Paprika und Karottenstiicke zugeben und weitere 20 Minuten kocheln las-
sen, bis das Gemiise gar ist. Dann Petersilie unterriihren und heif} servieren Dazu schmeckt
Baguette.
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