KIKKOMAN'

Gulaschsuppe "Teriyaki Style"

Gesamtzeit 60 Min.

ZUTATEN

4 Portion(en)

250 g
7EL

300g
1

1

2EL
250 ml
3EL
17L
300g

Rindfleisch
Kikkoman Teriyaki Sauce
mit gerostetem
Knoblauch

Zwiebeln

rote Paprikaschote
grune Paprikaschote
Ol

Tomatensaft
Tomatenmark
Paprikapulver
Kartoffeln
gemahlener Kimmel
Salz

frisch gemahlener
Pfeffer

ZUBEREITUNG

Schritt 1

Das Rindfleisch in Wiirfel schneiden, mit 4 Essloffel
Teriyaki Sauce mit gerdstetem Knoblauch
vermischen und etwa 15 Minuten durchziehen
lassen.

Schritt 2

Zwiebeln schalen und in Ringe schneiden.
Paprikaschote waschen, putzen und in Wrfel
schneiden.

Schritt 3

Das Ol erhitzen und das Fleisch darin anbraten,
Zwiebeln und Paprika zugeben und andlnsten.

Schritt &

750 ml Wasser und den Tomatensaft angiessen,
Tomatenmark und Paprikapulver hinzufiigen und
alles ca. 45 Minuten garen.

Schritt5

Kartoffeln schalen und in Wiirfel schneiden.
Kartoffelwurfel 20 Minuten vor Ende der Garzeit
zugeben.

Schritt 6

Die Suppe mit 3 Essloffel Teriyaki, Kimmel, Salz
und Pfeffer pikant abschmecken.
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