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Ungarisches Rindergulasch (Porkolt)

¢ Als Basis hat dieses Rezept flur eine ,Kraftige Ungarische Gulaschsuppe mit Kartoffeln“ aus
dem Internet gedient:
o - https://die-frau-am-grill.de/kraeftige-ungarische-gulaschsuppe-mit-kartoffeln/
o ungarische_gulaschsuppe_klassisches_einfaches_rezept.pdf
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Todkkokokr

4.52 won 31 Bewertungen

Ungarische Gulaschsuppe |
Klassisches & einfaches Rezept

In diesem Rezept fir die ungarische Gulaschsuppe mit
Kartoffeln erfahrst Du zusétzlich noch 4 Extra-Tipps
damit es richtig lecker schmeckt.

Vorbereltungszelit
45 Min.

Zubereitungszelt
3 Stdn. 20 Min.

Gericht: Abendessen, Hauptgericht, Mittagessen

Land & Region: Ungarn

Keyword: kréftig, onepot, Partyessen, winteressen, wirzig
Portionen: 10 Portionen  Autor: Anja Wilrfl

Zutaten
+ 2 kg Rindergulasch
» 600 g Zwiebeln
« 3 Paprika
= 8 Knoblauchzehen
» 3 EL Schweineschmalz (alt. Butterschmalz)
« 3 EL Tomatenmark
« 2 EL Paprikapulver (rosenscharf)
» 3 EL Paprikapulver (edelsll)
« 2 EL Salz
« 1 EL Pfeffer
« 1 EL Kiimmel (im Ganzen oder gemahlen)
» 1 EL Zucker
« 2 TL Thymian (frisch oder getrocknet)
« 5 Lorbeerbladtter
« 500 ml Rotwein (trocken)
+ 3 L Fleischbriihe
= 700 g Kartoffeln (festkochend)

Anleitungen
1. Das Fleizch in kleine Stlcke schneiden und
portionswelse im heilen Schweineschmalz

anbraten,

2. Die klein gehackten Zwiebeln und den Knoblauch
zugeben und ebenfalls anbraten.

3. Das Tomatenmark unterrilhren und anrdsten
lassen.

4. Anschliefiend das Paprikapulver hinzugeben und
dieses auch leicht anrésten.

5. Den gemahlenen Kimmel und den Thymian
zugeben, sowie Salz, Pfeffer und etwas Zucker und
die Lorbeerblatter,

&. Mit Rotwein abldschen und mit der Briihe
aufgieBen und in Wirfel geschnittene Kartoffeln
und Paprika unterriihren.

7. Die ungarische Gulaschsuppe mit geschlossenem
Deckel drei Stunden kicheln lassen. Bei mittlerer
Stufe. Beim Servieren noch Salz und Pfeffer mit
auf den Tisch stellen. Vielleicht bendtigt man noch
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ungarisch, fleisch, hauptgericht, sosse, eintopf, internet
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