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Handgemachte, hausmacher Gulaschsuppe zum Ostermarkt 2015 vom

WeihnachtsmarktausschuB — zugusten der behinderten Kinder und Erwachsenen
in einem Heim im bulgarischen Berkovica;

@}5 Filr 12 Personen — bitte entspr, hochrechnen, wie viele Portionen Ihr machen
»muBt*. (DANK IM VORAUS DAFUR!)

800 g Rinderbraten — eher mehr, in 1cm groBe Wiirfel geschnitten
3-4 rote Paprika

300g eher mehlige Kartoffeln

500-600g rote Zwiebein

je 8 EL Tomatenmark und Ketschup

2,5 | kriiftigste Rinderbrithe

mind, % | kréftiger Rotwein - der Alkohol ist nach einer Stunde verkocht der
Geschmack bleibt

1 Dose passiertc Tomaten — 400g

250-300g Ajvar scharf

1 Dose Kidneybohnen (Abtropf 250g)

1 Dose Mais (Abtropf 285¢)

2-3 Knofizehen, klein geschnitten

Schweine- oder Butterschmalz

Paprika edelsil}

Majoran, Kilmmel, 2 Prisen Zucker,

4 Scheiben unbehandelte Zitrone

Natilrlich kdnnt Ihrs selbst, aber auch fiir mich ist es gut zu wissen, wie
vorgehen:
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Fleisch in einer Pfanne PORTIONSWEISE kriftig anbraten, auf Kiichenpapier
entfetten lassen, in einem GROSSEN Topf die Zwiebeln (ich nehme immer
Schweineschmalz) glasig werden lassen, dann das Fleisch, sowie Tomatenmark
und Ketschup dazu, kriftig Paprika-Edelstigewiirz dazu, mit 2,5 1 heiffer und
kriiftigster Rinderbrithe und mind. ' kraftiger Rotwein angielen,
kleinstgewiirfelten Knofi dazu, sowie Majoran, Kiimmel und 2 Prisen Zucker,
sowie 4 Scheiben einer unbehandelten Zitrone (am Ende natiirlich entfernen).

1 Stunde bei milder Hitze schmoren.

Danach die passierten Tomaten, das Ajvar, die in kleine Wiirfel geschnittenen
Kartoffeln und die in Streifen geschnittene Paprika 10 Min. dazugeben, zum
Ende die Dose Bohnen und Mais, beides mit _Inhalt®, 10 Min. kocheln lassen,
abschmecken, eventuell mit Speisestirke etwas binden.

Petersi‘lie und saure Sahne besorgt Uta, wir machen sie auf die Teller bei
Ausgabe

Herzlichen Dank... und so genau muf es ja nicht sein.
Eure Uta
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