Kartoffelgulasch
mit Paprika und
Champignons

FUr ein gelungenes Festmahl mit der ganzen Familie: Ob zu
Ostern oder Weihnachten, unser Kartoffelgulasch mit frischer
Paprika, wirzigen Champignons und salzreduziertem
Saftschinken macht die gesamte Familie satt und glicklich.
Die vielen leckeren Krauter und Gewdurze sorgen fur die

Extraportion Freude beim Essen.

Zutaten

100 g Herta Saftschinken -25% Kochsalz
125 g Creme fraiche

@ OBST & GEMUSE

800 g vorwiegend festkochende Kartoffeln
500 g bunte Paprikaschoten

200 g Champignons

2 rote Zwiebenln

400 g stlckige Tomaten aus der Dose

GEWURZE

1 Knoblauchzehe
Salz

Frisch gemahlener Pfeffer
Paprika edelsuf3

2 Lorbeerblatter

2 EL Tomatenmark
750 ml GemuUsebrihe
4 Stiele Majoran

1-2 TL Zitronensaft

1 Prise Zucker
Petersilie

& OL & ESSIG
1 EL Ol oder Butterschmalz

Anleitung

1. SCHRITT
Kartoffeln schalen und waschen.

2. SCHRITT
Paprika putzen, waschen, in Stlcke schneiden.

3. SCHRITT

Champignons putzen, waschen, trocken tupfen und halbieren oder
vierteln.

4. SCHRITT
Zwiebel und Knoblauch schilen und fein wirfeln.

5. SCHRITT

Ol oder Schmalz in einem Topf erhitzen. Vorbereitete Kartoffeln und das
Gemiise darin unter gelegentlichem RUhren ca. 8 Minuten bei mittlerer
Hitze anbraten. Mit Salz, Pfeffer, Paprikapulver und Lorbeer wirzen.

6. SCHRITT

Tomatenmark unterrihren. Mit Brithe abloschen. Stiickige Tomaten
hinzutlgen und ca. 25 Minuten kdcheln lassen.

7. SCHRITT
Majoran waschen, Blattchen abzupfen.

8. SCHRITT

Gulasch nochmals mit etwas Zitronensaft, Zucker, Salz und Pfeffer
apschmecken.

9. SCHRITT
Saftschinkenscheiben in Stlcke schneiden.

10. SCHRITT

Saftchinken mit dem Gulasch auf Tellern anrichten. Mit Majoran
bestreuen und mit Créme fraiche servieren. Nach Belieben noch mit
etwas Petersilie garnieren.

GUTEN APPETIT

Nahrwerte pro Portion

Energie

305 kcal

Fett

9,0 g

Kohlenhydrate

39,0 g

Eiweil3

12,0 g




