EIERSCHWAMMERL-KARTOFFEL GULASCH

UBERSICHT
e Dauer: 40 Minuten
e Menge: 4 Portionen
e  Schwierigkeit: easy
ZUTATEN
e 2509 Eierschwammerl
e 2groRe Zwiebeln
e ldicke Scheibe Bauchspeck
e 1/2 Bund Suppengriin
e 5-6 groRe Kartoffeln
e 3 ELPaprikapulver
e 1ELTomatenmark
e TELMehl ~
e ca.lLGemusebrihe (oder heiles Wosser)
e Thymian
e  Schluck Obers oder Rahm zum Anrichten
e  Muskatnuss
e  Kimmel gemahlen
e Olivenodl,
e  Salz, Pfeffer
ZUBEREITUNG

Die fein gehackten Zwiebeln in einem gréReren Topf in etwas Olivendl anrdsten. Den Speck in feine Streifen
schneiden und mit den Zwiebeln anrésten.

Die geputzten und grob geschnittenen Schwammerln, die geschélten und in mundgerechte Wurfel geschnittenen
Kartoffeln sowie das in feine Wirfelchen geschnittene Suppengrtn (1 Karotte, 1/2 Scheibe Sellerie, 1 kleines Sttick
Petersilienwurzel) mit in den Topf geben. Unter regelmdpigem Ruhren alles gut anrdsten. (Aber Vorsicht: nichts
anbrennen Iqssen!)

Paprikapulver, Tomatenmark und etwas gemahlenen Kimmel Uber das réstende Gemuse geben und gut
vermengen. Mit einem gehduften Essléffel Mehl stauben, untermengen und mit heitem Wasser oder Gemusebrihe
aufgieRen, bis alles gut bedeckt ist, aber nicht zu flussig wird.

Das Gulasch nun ca. 25 Minuten auf mittlerer Hitze einkécheln lassen. Mit Salz, Pfeffer, frisch gezupften Thymian und
etwas Muskatnussabrieb wirzen und abschmecken. Wer es gerne etwas feiner mag, kann das Gulasch mit ca.
100ml Schlagobers abrunden. Naturlich kann man auch erst beim Anrichten einen Klecks Rahm, oder Naturjoghurt
in die Mitte des Tellers geben. Dazu passt ein knack-frisches Baguette und ein grtiner Salat. Mahlzeit!

Kartoffeln wachsen am besten in PAUL POTATO: www.gustagarden.com/paul-potato




