ERDAPFELGULASCH

Rezept von www.daskochbuch.eu

Zutaten:

* 1 kg Kartoffeln

* 200 g Zwiebeln

» 3 Knoblauchzehen

150 g Speckwiirfel

* 4 Paar Debreziner
(ersatzweise eine andere
geraucherte Paprikawurst)

* 1 EL Schweineschmalz
(ersatzweise OI)

* 1 EL Tomatenmark

* 1 EL Paprikapulver edelsufd

* 1 Schuss Essig

« 1 EL Mehl

1 I Rindsbouillon, instant

* Kimmel

* Majoran

* 150 ml Sauerrahm

* Salz

* Pfeffer

Zubereitung:

Die rohen Kartoffeln schélen und in grobe Stickbnsaden. Zwiebeln und Knoblau
schélen und fein schneiden.

Schweineschmalz in einem grof3en Topf erhitzen, lapé@del zufigen und glag werder
lassen. Zwiebeln zugeben und mitrosten. Tomatenneamkiihren, mit Paprikapulve
Kimmel, Majoran, Knoblauch, Salz und Pfeffer wirzemt Essig abléschen und 1
Rindsuppe aufgiel3en. Kartoffelstiicke in die Supgeeg und kochen bis sie nahezeick
sind (ca. 20 Minuten, je nach Grof3e der Kartoftelke). Debreziner in Stuicke schneic
ins Gulasch geben und weiterkdcheln lassen biKalitoffeln fertig gegart sind.

Mehl mit Sauerrahm verrtiihren und das Gulasch daimdten.

Erdapfelgulasch mit frischem Brot oder Semmelniseen.




