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Futaten

FUR 4 PERSONEN

2 Zwiebeln e 2EL edelstiBes Paprikapulver
3 Knoblauchzehen e 2ELEssig

1Stange Lauch e 2TL Majoran

3 mittelgroBe Karotten e 1TLKimmel, gemahlen

8 mittelgroBe mehlige e 2 lorbeerblatter

Erdapfel o Jodiertes Salz

2 EL Rapsdl o Frisch gemahlener Pfeffer

2 EL Paradeismark e Ca.%|Wasser

Zubereitung

2]

Zwiebeln und Knoblauch schdlen und fein hacken. Lauch
léngs aufschneiden, waschen und in feine Ringe schneiden.
Karotten waschen und in Scheiben schneiden. Erdapfel
schdlen und in grobe Wiirfel schneiden.

Ol in einem groBen Suppentopf erhitzen und die Zwiebeln
anbraten.

Paradeismark und Paprikapulver zugeben, kurz
durchrihren, mit Essig abléschen und mit Wasser
aufgieBen.

Karotten, Lauch, Erddpfel und die Gewtlirze zugeben.
Unter mehrmaligem Umrihren weich kochen lassen
(Deckel geschlossen halten; Kochdauer ca. 15 Minuten, bei
gréBeren Erddpfelstlicken langer)

Lorbeerblatter vor dem Anrichten entfernen und mit
einem guten Stlick Bauernbrot oder einer frischen Semmel

genieBen.
Tipp

Erdapfelgulasch schmeckt am Tag nach der Zubereitung
noch besser. Einfach schnell abkihlen und am nachsten
Tag nochmal genieBen.




