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Bunter Gemusegulasch mit

Krauterspatzle

Zeit gesamt

35min

[utaten

fir 4 Portionen
Zwiebeln, rot
Lucker

Pfeffer, schwarz
Paprika, rot
Kohlrabi
Tomatenmark
Karotten

Butter

0l

Paprika, edelsuB
Petersilie, frisch
Salz

Thymian, frisch
Gemdsebriihe
Spatzle, frisch

Knoblauchzehen

Zubereitungszeit

35min

2 St

2 St
2 St
4EL
4 St.
2EL
2EL

50 ¢

10g
1L
1000 g
1St

Schwierigkeit
Einfach

[uberertung
o

Kiichenutensilien

groBer Topf, groBe Pfanne, Kiichengarn

1. Zwiebeln halbieren, schalen und in ca. 1 cm groBe Stiicke wiirfeln. Knoblauch schalen
und fein wiirfeln. Karotten waschen, schalen, langs halbieren und in ca. 1 cm dicke
Dreiecke schneiden. Kohlrabi schalen und in ca. 1 cm groBe Stiicke wiirfeln. Paprika
waschen, langs vierteln, Strunk und Kerne entfernen und quer in ca. 1 cm breite Streifen
schneiden.

2. In einem Topf ca. 2 EL Ol auf hoher Stufe erhitzen und die Zwiebelwiirfel ca. 2 Min.
rundherum anbraten. Das iibrige Gemiise und Knoblauch dazugeben und weitere ca.

3 Min. braten. Tomatenmark hinzufiigen, vermengen und ca. 1 Min. mitrosten. Mit Salz,
Pfeffer, Paprika und Zucker wiirzen.

3. Briihe ggf. anriihren, zum Gemiise geben und aufkochen. Krauter waschen und
trocken schitteln. Thymian mit einem Kiichengarn eng zusammenbinden und zum
Gemuse geben. Zugedeckt auf mittlerer Stufe ca. 10 Min. kocheln. Dabei gelegentlich
umrthren.

4. Petersilienblattchen von den Stielen zupfen und in feine Streifen schneiden. In einer
Pfanne Butter auf mittlerer Stufe schmelzen, Petersilie hinzufiigen und kurz
aufschaumen lassen. Spatzle unterriihren und ca. 3 Min. anbraten. Zugedeckt ca. 3 Min.
weiterbraten. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

5. Thymian aus dem Gulasch entfernen und Gulasch ggf. nochmals mit Salz, Pfeffer,
Paprika und Zucker abschmecken. Spatzle auf Tellern verteilen, Gemiisegulasch
daneben anrichten und servieren.
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Guten Appetit!

Nahrwerte (pro Portion)

Kaloriengehalt 688 kcal
Kohlenhydrate 109 ¢
FiweiB 23¢g
Ballaststoffe l4g

Fette 19¢g



