ml mrmg FERNSEHEN '

CLEVER KOCHEN MIT BJORN FREITAG Montags um 21:00 Uhr

Rauchiges Kartoffelgulasch mit Gurkendip

Das gerducherte Paprikapulver gibt diesem vegetarischen Gericht die deftige Note.

Kartoffelgulasch

Zutaten fiir 4 Personen:

400 g festkochende Kartoffeln
1 rote Paprika

Ol zum Anbraten

1 grof3e Zwiebel

200 ml Gemiisefond

200 g stiickige Dosentomaten
1 Zehe Knoblauch

4 Lorbeerblatter

1 TL gerduchertes Paprikapulver
Prise Zucker

6 EL Sojasofie

Salz, Pfeffer

400 g Stangenbohnen

100 g Schmand

Petersilie

Fiir den Gurkendip:
e Y2 Gurke
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viel fiir wenig SR

Montags um 21:00 Uhr

CLEVER KOCHEN MIT BJORN FREITAG

12 Bund Dill

1 Zehe Knoblauch
200 g saure Sahne
100 g Naturjoghurt

3 EL heller Balsamico
4 EL Olivenol

Salz, Pfeffer

1 Prise Zucker

Zubereitung:

e Die Kartoffeln schalen und in mundgerechte Stiicke schneiden.

e Die Paprika entkernen und in mundgerechte Stiicke schneiden. Zwiebel schdlen
und wiirfeln.

e Ineinem groRen Topf Zwiebeln, Kartoffeln und Paprika in etwas Ol
anschwitzen.

e Mit Gemiisefond und den Dosentomaten abldschen. Aufkochen lassen.

e Knoblauch schélen und fein hacken. Zusammen mit Lorbeerblattern,
gerduchertem Paprikapulver, Zucker und Sojasofie zum Gemiise geben. Mit
Salz und Pfeffer abschmecken, Hitze reduzieren und ca. 10 min kdcheln lassen.

e Die Enden der Stangenbohnen abschneiden. Falls n6tig entfadeln. In
mundgerechte Stiicke schneiden. Zum Kartoffelgulasch geben und 10 Minuten
kocheln lassen.

e Nach Ende der Garzeit den Schmand hinzugeben. Die Petersilie hacken und
unterrithren.

e Fiir den Dip die Gurke schdlen, raspeln und die Fliissigkeit auspressen. Den Dill
fein hacken. Den Knoblauch schéalen und ebenfalls fein hacken.

e Gurke, Dill, Knoblauch, saure Sahne, Naturjoghurt, Balsamico, Olivendl, Salz,
Pfeffer und Zucker vermengen. Ziehen lassen.

e Gulasch auf Tellern anrichten. Zusammen mit dem Gurkendip servieren.
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