Erdéipfel- Ku rbisgulasch mit Kaferbohnen

Dauer: Schnell  Kategorie: Isst-Gut-Rezept Hauptspeisen Vegetarisch  Saison: Ganzjahrig  Fur: 4 Personen

Zutaten

... 250 G .............. ZWIebeln ......................................................
1 ..................... Kmblaucmehe ...............................................
... 500G .............. me h hge’ r °he undgeSChalt e Er daPFeI ......................
.. 4OOG .............. gesc halt er K urbls .............................................
.. 250 G .............. Kafer bo hn en .................................................
2EL ................. BUtte rSChm alz ................................................
.......................... APFeless|g
.. 3 EL ................. Edel SUBES Papnk aPu|ver ....................................
800 ML ............ Gemusesu Ppe ................................................

Verfasst von: Martina Hofelmaier Salz
.......................... Chlh

Zubereitung

1. Zwiebel fein wiirfelig schneiden, Erdapfel und Kirbis in beliebig grofe Wiirfel schneiden. Kirbiswiirfel in wenig Wasser bissfest
garen oder in einem Siebeinsatz diinsten (ich gebe sie dem Gulasch erst gegen Ende der Garzeit zu, um weder Erdapfel noch
Kirbis zu verkochen).

2. Ineinem Topf die Zwiebeln in Butterschmalz glasig anschwitzen, Paprikapulver zugeben und sofort mit einem Spritzer
Apfelessig abloschen, mit Suppe aufgielen.

3. Die Erdapfel hinzugeben ebenso die restlichen Gewlirze, Knoblauch und Krauter. Unter oftmaligem Riihren wird das Gulasch
so lange gekocht bis die Erdapfel weich sind.

4. Zum Schluss gibt man die Kirbiswiirfel und die Kaferbohnen hinzu, eventuell noch etwas Suppe dazugeben. Nochmals pikant

abschmecken.

Isst-Gut-Rezept, Hulsenfrichte-Tag

Das Erdapfel-Kurbis Gulasch mit Kaferbohnen schmeckt hervorragend mit einer Scheibe Brot oder Dinkelreis.



