ARl Die Kunst des kocheny lasseny

Szegediner Gulaschsuppe

Zutaten (Mengen siehe Einkaufsliste)
Gemtuse aus meinem Garten

Fleisch vom Bio zertifizierten Bauernhof in meiner
Nachbarschaft

Rindsvoressen (verwendet: Ragout vom ratischen
Grauvieh und Dammhirsch gemischt)

Kartoffeln («Celtiane», festkochend)
Sauerkraut (Bioqualitat)

Zwiebeln

Spitz-Paprika oder Peperoni (je nach Grosse)

Krauter & Gewdrze: Lorbeerblatter, ev. eine
Chilischote, Gemusebouillon, Tomatenpuree,
Paprikapulver Geraucht oder Edelsuss, ev. Kimmel (hilft beim Verdauen), Salz und Pfeffer

Rapsol
Mehl zum Fleisch mehlieren, bindet Flussigkeit
Créme Fraiche dazu! Mmmmh!
Vorbereitung
Bereitstellen
Kochtopf mit Deckel (z.B. flir 4 Personen einen 6-Liter Topf). Garkiste passend zu Topf, Kerntemperatur-
Thermometer. Schneidebrett, Litermass, Ess- und Kaffee-Léffel und Messer, Schaler, wenn Kartoffeln lieber
ohne Haut verspeist werden), Bratschaufel
Zubereitung
Kartoffeln in dieselbe Grosse wie die Fleischstlicke schneiden. Zwiebeln und Peperoni in Wirfel schneiden.

Die Ragout-Sticke im Kochtopf (ev. im Mehl gewendet, wenn du eine leicht gebundene Sauce mdchtest) auf
allen Seiten im Rapsdl kurz anbraten.

Alle vorbereiteten Zutaten in den Kochtopf geben und mit der Gemusebouillon aufgiessen. Zum Kochen
bringen. Nach persdnlichem Geschmack wurzen. Ab in die Garkiste!

Dauer (Vor- und Zubereitung sind abhangig von der gewlinschten Menge)

Nach 2 Stunden ist das Gulasch genussfertig.
Servieren mit Créme fraiche und darlber gestreutem gerauchertem Paprikapulver.

In der GARKkiste bleibt die Temperatur des Gerichts bis 6 Stunden tber 60°C.
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ARl Die Kunst des kocheny lasseny

Szegediner Gulaschsuppe
Zutaten / Einkaufsliste

Kezopole

Mengen und Verhéltnisse sind von der Anzahl Geniesser und persdnlichen Vorlieben abhangig
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Rindsvoressen (verwendet: Ragout vom ratischen 800
Grauvieh und Dammhirsch gemischt) &
Kartoffeln («Celtiane», festkochend) 2-3
Sauerkraut (Bioqualitat) 500 ¢g
Zwiebeln 2
Spitz-Paprika oder Peperoni (je nach Grosse) 1-2
Krauter/ Lorbeerblatter 2
Gewdurze: ev. eine Chilischote 1
Gemusebouillon 11
Tomatenpuree 1EL
Paprikapulver Geraucht 1 KL
Paprikapulver EdelsUsses 1 KL
ev. Kimmel (hilft beim Verdauen) 1 KL
Salz und Pfeffer wenig
Rapsol 2 EL
Mehl zum Fleisch mehlieren, bindet die Fllussigkeit
Créme Fraiche dazu servieren! Mmmmbh! 1 Becher
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