MARLEY SPOON

Deﬂige Gulaschsuppe mit Rind Jetzt ist es wieder Zeit fir herzhafte Eintdpfe und Suppen, die uns von innen so richtig
schén aufwarmen. Eine deftige Gulaschsuppe ist natirlich DER Klassiker schlechthin und
mit Paprika und Kartoffeln einfach immer wieder gut! In deiner Box findest du heute alles, was du fir eine ,amtliche”

Version brauchst: saftiges Rindfleisch, Paprika, Kartoffeln und Tomaten, und natdrlich
@ 30-40min % 2 Portionen Kimmel, der ganz nach Belieben dosiert werden kann. Lasst es euch schmecken!




Was du von uns bekommst
* 1 Zwiebel
* 1 Pck. Rindergeschnetzeltes

1 Dose Bio-Tomatenmark
* 1 Pck. Gulaschgewiirz
1 Pck. Hihnerbrihgewdirz
* 1 Pck. festkochende Kartoffeln
1 Karotte

1

Paprika

Was du zu Hause benétigst
+ 1EL Weizenmehl !

+ Salz und Pfeffer

+ Olivendl

Kiichenutensilien

+ mittelgroBer Topf mit Deckel
+ Sparschaler
* Messbecher

Vergiss nicht, das Gemdse vor der
Zubereitung grindlich zu waschen,
insbesondere griines Blattgemise und
Salate.

Allergene
Gluten (1). Kann Spuren von anderen
Allergenen enthalten.

Nahrwertangaben pro Portion
Energie 525kcal, Fett 11.8g,
Kohlenhydrate 62.2g, Eiwei3 37.1g

1. Zwiebel schneiden

Die Zwiebel schilen, halbieren und in fein
wirfeln.

4. Suppe kocheln

Die Suppe abgedeckt bei niedriger Hitze
ca. 15Min. sanft kocheln lassen, bis das
Fleisch zart ist.

2. Fleisch anbraten

Das Fleisch mit etwas Kiichenkrepp trocken
tupfen und in einem mittelgroBBen Topf mit
1EL Olivendl bei starker Hitze 2-3Min. scharf
anbraten, bis es rundum gut gebraunt ist.

5. Gemiise schneiden

Die Kartoffeln schélen und in ca. 1cm groBe
Wirfel schneiden. Die Karotte ggf. schalen,
l&dngs halbieren und in ca. 1cm groBe Wirfel
schneiden. Die Paprika vierteln, entkernen
und ebenfalls in ca. Tcm groBe Stiicke
schneiden.

3. Suppe ansetzen

Die Zwiebeln in den Topf geben und

ca. TMin. mitbraten, dann das Tomatenmark,
1EL Mehl und die 2 des Gulaschgewiirzes
unterrhren. Mit 500m| Wasser abléschen und
die %2 des Briihgewiirzes hinzugeben.

6. Gemiise hinzugeben

Das Gemiise hinzugeben und die Suppe
weitere ca. 10Min. ohne Deckel kécheln
lassen, bis das Gemiise gar ist. Die Suppe mit
Salz, Pfeffer und dem restlichen
Gulaschgewiirz nach Geschmack wiirzen
und servieren.

Verzichte auf gedruckte Rezepte - &ndere die Einstellungen im Kundenkonto. Fragen zur Zubereitung oder zum Rezept? Deine Koch-Hotline: 030 208 480 510

Schau dir das Rezept in deinem Konto auf marleyspoon.de an. v #marleyspooning



