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Gulaschsuppe

Zutaten fur 4 Personen

Bohnchen, getrocknet
Rindsvoressen
)

Zwiebel
Knoblauchzehen
Mehl

Bouillon

Zwiebel, besteckt

Salz
Paprika, scharf

Kummel, frisch gemah-
len

Peperoni, rot
Kartoffeln, festkochend
Sellerieknolle

Tomaten

Cayennepfeffer
Paprika

Salz

Barli

24 Std. einweichen.
In 1cm grosse Wirfel schneiden.

Fleisch portionenweise gut anbraten und beisei-
testellen.

Grob hacken und andampfen.
Fein hacken und mitdampfen.

Fleisch zu den Zwiebeln geben und mit Mehl
bestauben.

Fleisch abléschen, Béhnchen beigeben und
Schaum abschopfen.

In die Suppe geben.

Suppe 1.5 Stunden kdcheln. Gelegentlich um-
rahren.

Suppe wirzen.

Gemuse in 5mm Wirfel schneiden und zur
Suppe geben. Weitere 20 Minuten kocheln.

Schalen, entkernen, in 5mm Wirfel schneiden
und zur Suppe geben. Weitere 5 Minuten ko-
cheln.

Suppe pikant abschmecken.
Mit einem Birli servieren.
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