.a Rezepte > Mittagessen

Gulaschsuppe mit Knodeln

Zeit gesamt Zubereitungszeit Schwierigkeit
2h 50min Mittel
[utaten Zuberertung
fir 4 Portionen
Suppengemiise 300¢ d
Zwisbeln. gelb 1St Kiichenutensilien
Rindergulasch 1 kg mittlerer Topf, groBer Topf, Sieb
Sonnenblumenol 4EL
Rotwein, trocken 200 ml 1. Suppengemiise waschen, ggf. schalen und grob wiirfeln. Zwiebel halbieren, schélen
Gefliigelbriihe 151 und hacken. Rindergulasch waschen und trocken tupfen.
Salz

2. In einem Topf 2 EL Ol auf hoher Stufe erhitze, das Fleisch portionsweise ca. 4-5 Min.
scharf anbraten und herausnehmen. Suppengemiise und Zwiebel im Bratfett ca.

Pfeffer, schwarz gemahlen

Paprika, edelsuf 1TL . i _ . _ . . _
Lorbeerblatter. getrocknet 1St 3-4 Min. andiinsten. Fleisch wieder zugeben, Rotwein und Briihe angiefen, mit Salz,
_ Pfeffer, Paprikapulver und Lorbeer wiirzen und ca. 90 Min. zugedeckt garen. Dabei
Paprika, gelb 1 St. , . . . .
gelegentlich umriihren und wenn nétig mehr Briihe zufiigen.
Mini Semmelknodel 800 ¢
Petersilie, frisch 10g 3. Inzwischen Paprika waschen, halbieren, Strunk und Kerne entfernen und grob

wiirfeln. Zur Suppe geben und weitere ca. 30 Min. weich garen. In einem Topf ca. 2 |
Salzwasser zum Kochen bringen. Knodel in das kochende Wasser geben und bei
niedriger Stufe ca. 10 Min. erwarmen.

4. Petersilie waschen, trocken schiitteln, grobe Blatter von den Stielen zupfen und grob
hacken. Gulaschsuppe mit Salz und Pfeffer abschmecken. Knodel aus dem Kochwasser
nehmen und kurz abtropfen lassen. Suppe auf Tellern anrichten und mit Knodeln und
Petersilie bestreut servieren.

Guten Appetit!
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Nahrwerte (pro Portion)

Kaloriengehalt 931 kcal
Kohlenhydrate 82g
EiweiB g
Ballaststoffe 9g

Fette 42 g



