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Rezept
Gulaschsuppe mit Bier und Zwiebeln

Ein Rezept von Gulaschsuppe mit Bier und Zwiebeln, am 09.04.2024

Zutaten
450 g Rindfleisch (aus der Schulter) 2 Zwiebeln
2 Knoblauchzehen 1TL Kimmelsamen
3 Bund Thymian 4EL Sonnenblumendl
Salz Pfeffer
1EL Tomatenmark 300 ml dunkles Bier
% | Rinderbriihe 1 Lorbeerblatt
Chilipulver 450 g Mohren
450 g festkochende Kartoffeln 100 g Perlzwiebeln (aus dem Glas + 6-7 EL
Einlegesud)
1EL Crémefraiche
Rezeptinfos

PortionsgroBe Fiir 4 Personen | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: mehr als 90 min | Pro
Portion Ca. 570 kcal

Zubereitung

Das Fleisch in ca. 1,5 cm groRe Wiirfel schneiden. Zwiebeln und Knoblauch schélen und klein wiirfeln, die Kimmelsamen
grob hacken. Den Thymian abbrausen und trocken schiitteln. Knapp 3 EL Ol in einem Suppentopf richtig heiR werden
lassen. Das Fleisch darin bei starker Hitze scharf anbraten, salzen, pfeffern und herausnehmen.

Die Temperatur reduzieren und das tibrige Ol in den Topf geben. Darin Zwiebeln, Knoblauch und Kiimmel bei mittlerer
Hitze andlinsten. Das Tomatenmark dazugeben und unter Rihren ca. 1 Min. mitrésten. Mit ca. 100 ml Bier abléschen und
dieses einkochen lassen. Jetzt die Brithe und das Ubrige Bier (bis auf einen kleinen Rest) aufgielRen. Fleisch, Lorbeerblatt
und die Halfte des Thymians dazugeben, einmal aufkochen lassen und mit Salz, Pfeffer und 2 TL Chilipulver wiirzen.
Zugedeckt bei geringer Hitze ca. 1 Std. 15 Min. kocheln lassen.

Die Mohren schélen und in ca. 1,5 cm dicke Scheiben schneiden. Kartoffeln schalen, waschen und in ca. 2 cm grofRe
Wiirfel schneiden. Beides mit dem (ibrigen Thymian in den Topf geben und alles weitere 40 Min. zugedeckt garen. Dann
die Perlzwiebeln und 4 EL Einlegesud dazugeben, nochmals ca. 20 Min. weiterkocheln lassen.

Gegen Garzeitende die Suppe mit Salz, Pfeffer, Chilipulver und tibrigem Zwiebelsud abschmecken, restliches Bier und
Creme fraiche unterriihren. Vor dem Servieren die Thymianzweige und das Lorbeerblatt aus der Suppe nehmen. Die
Suppe eventuell mit Brot, aber auf jeden Fall mit einem gut gekiihlten Bier servieren.
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