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Paprikagulasch mit
Salzkartoffeln

Zeit gesamt Zubereitungszeit Schwierigkeit

1h 15min 20min Einfach
[utaten [uberertung
fir 4 Portionen
Zwiebeln, gelb 25t o
Sonnenblumend 2EL Kichenutensilien
Schinkengulasch vom | mittlerer Topf, groBer Topf, Sieb
Schwein kg
Salz

Pleffer, schwarz gemahlen 1. Zwiebeln halbieren, schalen und in Spalten schneiden. In einem Topf Ol auf hoher

Stufe erhitzen und Gulasch portionsweise nacheinander anbraten. Beim letzten

Paprika, edelsuf3 271 Durch Tuiebel b d mitbrat
Lorbeerblatter, getrocknet 2 St. Hrchgang cWIEDeIn zugeben Lind mitbraten.
Gefliigelbriihe 300 mi 2. Fleisch in den Topf geben und mit Salz, Pfeffer und Paprikapulver wiirzen. Lorbeer,
Tomaten, gehackt 425¢ 150 ml Briihe und stiickige Tomaten zufiigen und aufkochen. Zugedeckt ca. 30 Min. bei
Paprika, rot 3 St schwacher Hitze schmoren lassen.
Kartoffeln, vorw. festk. 800 g

3. Paprika waschen, halbieren, Strunk und Kerne entfernen und grob wiirfeln. Mit tibriger
saure Sahne 100 g

_ _ Briihe zum Gulasch geben und weitere ca. 30 Min. mitschmoren.
Schnittlauch, frisch 1 Bund

4. Kartoffeln schalen, waschen, grob wiirfeln und in einem Topf mit Salzwasser bedeckt
zum Kochen bringen. Zugedeckt bei mittlerer Stufe ca. 25 Min. garen.

5. Zum Ende der Garzeit saure Sahne unter das Gulasch riihren, abschmecken und
Lorbeer entfernen. Schnittlauch waschen, trocken schiitteln und in feine Rollchen
schneiden. Kartoffeln abgieBen und mit Gulasch und Schnittlauch bestreut servieren.

Guten Appetit!
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Nahrwerte (pro Portion)

Kaloriengehalt 723 keal
Kohlenhydrate 6lg
EiweiB S7g
Ballaststoffe 11g

Fette 29¢g



