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Mein personliches Back- und Kochbuch i

Kochen und Backen Kinderleicht gemacht!. & {

Ungarische Kartoffelsuppe (Ungarn)

Zutaten fir 4 Portionen:
4 MittelgroBe Zwiebeln
-2 EL Schweineschmalz
2 Paprikaschoten (rote und gelb)
1 Essloffel Paprikapulver (edelsiiBes)
1 Teeldffel Paprikapulver (rosenscharf)
1 Tomate gehdutet
1 Essloffel Tomatenmark
1 Teel6ffel ganzer Kimmel
~ 1 Teeloffel Salz
5 Zehen Knoblauch
11,5 kg Kartoffeln (festkochende)
Y2 Teeloffel schwarzer Pfeffer (gemahlen)
. 4 Stuck Cabanossi

Zubereitung:

Die Zwiebeln schalen und grob wirfelig schneiden, dann im heiBen Schweineschmalz
goldgelb dinsten. Die Paprikaschoten entkernen und in Ringe oder kleine Stucke
schneiden, danach zu den Zwiebeln geben und mit dunsten.

- Die Hitze reduzieren (Wichtig!!!) und mit dem siBen und scharfen Paprikapulver
- vermengen. Danach sofort mit 200 ml Wasser (oder Gemiisefond) abléschen.

Die enthautete Tomate vierteln und mit dem Tomatenmark, Kimmel, Salz und dem
geschalten und fein geschnittenen Knoblauch ebenfalls in den Topf geben und gut
vermischen und leicht kdcheln lassen.

Inzwischen die Kartoffeln schalen, in ca. 2 x 4 cm groBe Sticke schneiden, gut

waschen und zu den restlichen Zutaten in den Topf geben. Mit Wasser auffillen, dass
die Kartoffeln gerade bedeckt sind. Auf kleiner Hitze kécheln lassen und ab und zu .
alles miteinander verrihren. £

Bevor die Kartoffeln gar sind, die zuvor in dliinne Scheiben geschnittene Cabanossi
hinzufiigen und unterrihren. Die Kartoffeln nicht zu weich kochen, weil die hei3e
Suppe nachzieht.
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