Gulaschsuppe mit Saure-Sahne-Dip

Fur die Party

12 Portionen

Pro Portion: E: 30 g, F: 23 g, Kh: 18 g, kJ: 1671, kcal: 399

je 750 g Schweine- und Rindergulasch
3 Gemisezwiebeln (je etwa 225 Q)

3 Knoblauchzehen

600 g rote und gelbe Paprikaschoten
120 g Butterschmalz

750 g mehligkochende Kartoffeln

3 EL Tomatenmark

2 ¥ | Gemusebruhe

Salz

Cayennepfeffer

Paprikapulver rosenscharf

Zucker

1 % TL gerebelter Thymian

1 Bund Petersilie
450 g saure Sahne (10 % Fett)
frisch gemahlener Pfeffer

3 gestr. EL dunkler Saucenbinder

Zubereitungszeit: 60 Minuten
Garzeit: etwa 70 Minuten

1. Das Fleisch mit Kiichenpapier trocken tupfen und in etwas kleinere Stiicke schneiden.
Gemuisezwiebeln abziehen, halbieren und in kleine Wirfel schneiden. Knoblauch ebenfalls
abziehen und klein wirfeln. Die Paprikaschoten halbieren, entstielen, entkernen und die
weilRen Scheidewénde entfernen. Die Schotenhélften waschen, abtropfen lassen und in
kleine Wiirfel schneiden.

2. Jeweils etwas Butterschmalz in einem grof3en Topf erhitzen. Die Fleischstlicke darin in
mehreren Portionen unter gelegentlichem Ruhren kréftig anbraten. Zwiebel-, Knoblauch-
und Paprikawirfel portionsweise hinzugeben und unter Rihren mit anbraten.

3. Kartoffeln waschen, schélen, absptilen, abtropfen lassen und in kleine Wiirfel
schneiden. Kartoffelwirfel und Tomatenmark zu dem angebratenen Fleisch geben und 2—
3 Minuten mitbraten lassen. Briihe hinzugiel3en, mit Salz, Cayennepfeffer, Paprika und
Zucker wirzen.

4. Die Zutaten zum Kochen bringen und zugedeckt etwa 60 Minuten leicht kocheln lassen.
Den Thymian unterrihren. Die Suppe noch weitere etwa 10 Minuten garen.

5. In der Zwischenzeit Petersilie abspilen und trocken tupfen. Die Blattchen von den
Stangeln zupfen. Blattchen klein schneiden. Saure Sahne mit der Petersilie in einer
Schussel verriihren. Den Dip mit Salz und Pfeffer abschmecken.

6. Den Saucenbinder in die gare Suppe riihren und nochmals unter Rihren aufkochen
lassen. Die Gulaschsuppe mit Salz, Pfeffer und Paprika abschmecken und sofort
servieren. Den Saure-Sahne-Dip dazureichen.



Tipp: Statt Paprika schmecken auch Champignons in der Suppe. Daflr 200 g
Champignons putzen, mit Kiichenpapier abreiben und in Scheiben schneiden.
Champignonscheiben mit Zwiebel- und Knoblauchwurfeln wie unter Punkt 2 beschrieben
anbraten.
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Bunte Bohnensuppe

Vegetarisch

12 Portionen

Pro Portion: E: 26 g, F: 18 g, Kh: 52 g, kJ: 2071, kcal: 495

2 gelbe Paprikaschoten (etwa 400 g)

4 Knoblauchzehen

5 EL Speisedl

800 ml Gemusebrihe

1 Dose Kidneybohnen (Einwaage 800 g)

1 kleine Dose Kidneybohnen (Einwaage 400 Q)
2 Pck. TK-Krauter der Provence

Salz

frisch gemahlener Pfeffer

400 g Schlagsahne

1 Dose weil3e Bohnen (Einwaage 800 g)

1 Dose grine Bohnenkerne (Flageolets, Einwaage 800 Q)

Zubereitungszeit: 20 Minuten
Garzeit: etwa 40 Minuten

1. Die Paprikaschoten halbieren, entstielen, entkernen und die weil3en Scheidewande
entfernen. Schotenhélften waschen, abtropfen lassen und dann in kleine Wirfel
schneiden. Knoblauch abziehen und ebenfalls klein wirfeln.

2. Speisedl in einem grol3en Topf erhitzen. Knoblauch- und Paprikawirfel darin
andunsten. Die Gemusebrihe hinzugiefl3en, zum Kochen bringen und etwa 10 Minuten
kochen lassen. Kidneybohnen abgiel3en und mit den Krautern in die Briihe geben. Mit
Salz und Pfeffer wirzen.

3. Die Suppe wieder zum Kochen bringen und etwa 20 Minuten unter gelegentlichem
Ruhren kochen lassen.

4. Sahne, weifRe Bohnen und griine Bohnenkerne hinzugeben, weitere etwa 10 Minuten
leicht kochen lassen. Die Suppe nochmals mit den Gewirzen abschmecken.



Variante: Bereiten Sie auch einmal eine scharfe Tomaten-Bohnensuppe zu. Dazu 2
Zwiebeln wirfeln, mit den Knoblauch- und Paprikawtrfeln andinsten. Anstelle von Sahne

400 g passierte Tomaten hinzufigen und die Suppe kraftig mit Cayennepfeffer
abschmecken.
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