Kiirbisgulasch mit Wiirstel

Zubereitung:

1.
Kiirbis putzen, entkernen und in groBere Wirfel schneiden, Kartoffel schalen und in etwas kleine-
re Wirfel schneiden.

Paprika waschen, Strunk entfernen und in Streifen schneiden, Zwiebel und Knoblauch schalen und
in feine Wirfel schneiden, Knoblauch hacken.

2.
2wiebel und Knoblauch in etwas Scheineschmalz kurz anrésten, Kiirbis und Kartoffel dazugeben und
noch etwas mitrosten lassen, zum Schluss Paprika beifiigen.

Tomatenmark unterriihren kurz mitrésten lassen, anschlieBend Paprikapulver hineingeben etwas
durchriihren, mit Balsamicoessig abloschen und mit der Gemiisebriihe aufgieBen.
Krauter dazugeben und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

3.

Ca. 20 Minuten kocheln lassen. Krauter entfernen.

Wirstel in Scheiben schneiden und zum Gulasch geben, noch etwas eindicken und nochmals wiirzig
abschmecken.

Schlagobers Steif schlagen. Kiirbis-Wirstelgulasch mit Obers und Petersilie garnieren.

Gutes Gelingen wiinscht Daniela!



