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HAUPTGANG

KARTOFFEL-GULASCH
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45 MINUTEN
FUR 4 PERSONNEN
ZUBEREITUNG
ZUTATEN
0 Ol in einer Pfanne erhitzen. Pilze zugeben und 4-5 Minuten
. anbraten. Alle restlichen Zutaten bis und mit Knoblauch zugeben
3EL Bratol und ca. 10 Minuten bei mittlerer Hitze riihrbraten.
400 g Champignons braun,
halbiert . N - .
9 Paprikapulver, Kiimmel, Lorbeerblatter, Tomatenpiiree und
1 rote Peperoni, in Streifen Sojasauce zugeben. Kurz anrgsten. Mit Gemiisebouillon und
300 g Karotten, in 2 cm langen gehackten Tomaten abloschen.
Stiicken
800 g festkochende Kartoffeln, in e Bei kleiner Hitze ca. 20 Minuten kocheln, bis das Gemiise gar ist.
3 cm grossen Wiirfel Mit Salz und Pfeffer abschmecken.
3 Zwiebeln, in Streifen
. Zum Servieren mit Créme fraiche und Peterli anrichten.
Knoblauchzehen, fein
gehackt
2 EL Paprikapulver, edelsiiss ) TI PP
1 TL Paprikapulver, gerduchert
1TL Kiimmel, im Morser Fiir eine vegane Variante die Créme fraiche durch eine pflanzliche Alternative
zerstossen ersetzten.
3 Lorbeerblatter

2 EL Tomatenpiiree
2 EL Sojasauce
7,5dl Gemiisebouillon

1 Dose gehackte Tomaten
(400 g)

etwas Salz & Pfeffer
Zum Servieren

1 Bund Peterli, grob
gehackt

200 g Créme fraiche
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