( Gulaschsuppe

Zutaten:

1,2 kg gemischtes Gulasch

500 g Zwiebeln

100 durchwachsener Speck

3 EL ÖL

2 EL Tomatenmark

1,5 l Fleischbrühe

Salz

Frisch gemahlener Pfeffer

1 EL Paprika

2-3 mehlig kochende Kartoffeln

Cayennepfeffer

Zubereitung:

Fleischstücke klein schneiden. Zwiebeln abziehen und würfeln. Speck klein würfeln und bei kleiner Hitze in 1 EL Öl ausbraten. Speck mit einer Schaumkelle aus dem Fett heben und beiseite stellen. Gulasch Portionsweise im Speckfett so lange braten bis keine Flüssigkeit mehr vorhanden ist und das Fleisch dunkelbraun ist. Tomatenmark zur letzten Portion geben und kurz mitdünsten. Zwiebeln dazu geben und hellbraun dünsten. Das angebratene Fleisch und den Speck in einen Topf geben, Brühe zufügen und mit Salz, Pfeffer und Paprika würzen. Alles bei kleiner Hitze 45 Minuten kochen. Kartoffeln schälen, fein würfeln und zur Suppe geben und etwa 15 Minuten weiterkochen. Mit Salz, Pfeffer und Cayennepfeffer abschmecken.

