Tiochrezeple

Wiener Gulaschsuppe

Deftig, wirzig, mit zartem Fleisch: Rezept fur die leckere Wiener Gulaschsuppe mit Erdapfeln,
Kréautern und Gewdrzen.

Verfasser: kochrezepte.at
Arbeitszeit: 25 min
Koch/Backzeit: 2,0 h

Gesamtzeit: 2,4 h

Zutaten

2 Stk. Zwiebel
1 Stk. Knoblauchzehe
200 g Speck
2 EL Butterschmalz
0.5 kg Rindfleisch
1 EL Mehl
1 Messerspitze Kummel
1TL Majoran
25 g Paprikapulver (edelsif)

5 g Paprikapulver (scharf)

1 EL Paradeisermark

2| Rindsuppe

4 Stk. Erdapfel

1 Prise Salz

1 Prise Cayennepfeffer

Zubereitung

1. Fur Wiener Gulaschsuppe den Speck klein wirfeln, Knoblauch und Zwiebeln sehr fein
hacken. Rindfleisch in mundgerechte Wirfel schneiden. In einem grof3en Suppentopf
Butterschmalz erhitzen und Zwiebeln, Knoblauch und Speck darin andiinsten. Das
Rindfleisch dazugeben und alles auf kleiner bis mittlerer Flamme rdsten, bis das Fleisch eine
goldbraune Farbe annimmt.
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g rezepte

2. Das Uberschuissige Fett vorsichtig abschopfen. Mit etwas Mehl bestauben, mit Kimmel und
Majoran wirzen und grindlich durchruhren. Topf warmstellen. Scharfes und edelsif3es
Paprikapulver sowie Paradeismark dazugeben, mit heil3er Rindssuppe aufflllen.

3. Topf wieder zuriick auf den Herd stellen und auf kleiner Flamme etwa 1,5 Stunden kochen
lassen. Ungefahr 30 Minuten vor Ende der Garzeit die Erdéapfel schélen und in kleine Wiirfel
schneiden. In die Suppe geben und die Ubrige Zeit mitgaren lassen. Die Wiener
Gulaschsuppe ist fertig, wenn das Rindfleisch schon zart und weich ist. Zum Schluss mit Salz
und Cayennepfeffer abschmecken und servieren.

Tipp

Zur Wiener Gulaschsuppe frisches Stangenweil3brot und einen kraftigen Rotwein reichen.
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