KURBIS-

KARTOFFELGULASCH

Zutaten:

250g Champignons

Butter
500g Zwiebeln
1 Knoblauchzehe
2 Peperoni

800g Kurbisfleisch
1-2EL  Paprika
4dl Bouillon
2EL Tomatenpuree
1KL Kummel
Salz, Pfeffer
500g Kartoffeln
1-2dl  Rahm oder Sauerrahm

Zubereitung:

Champignons in Scheiben schneiden und in wenig
heisser Butter dampfen, beiseite stellen.
Zwiebelnin Ringe schneiden, Knoblauchzehe
pressen und im Bratfett andunsten.

Peperoni und Kurbis in Wrfel schneiden, beifligen
und mitdUnsten.

Paprika dartberstauben und mit Bouillon
abléschen.

Tomatenpuree einrihren und mit Kimmel, Salz und
Pfeffer wirzen.

Kartoffeln schéalen, in kleine Wurfel schneiden und
dazugeben, etwa 30 Minuten kécheln lassen.
Champignons beiftigen, mit dem Rahm verfeinern
und nochmals kurz erhitzen.

Tipp:
Nicht zu lange kochen lassen und auch nur wenig
ruhren, die Kurbiswurfel zerfallen gerne.

Dieses Rezept stammt aus dem
Kochbuch

“St. Galler Bauerinnen und Landfrauen
kochen”. Dieses kann Uber
www.bauerinnen.ch bestellt werden.
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