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FUr 4 personen

* 100 g Zwiebeln

* 800 g Gemuse nach Wahl

¢ etwas Ol

¢ Salz und Pfeffer

* GewduUrze: Paprikapulver,
Chilipulver

* 2|1 Gemusebruhe (Seite 62)
oder Wasser

* 1 EL Maisstarke
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Die Zwiebeln schalen und in kleine Wurfel schneiden.
Etwas Ol in einem groRen Topf erhitzen und die Zwie-
beln darin andUnsten. Das Gemuse waschen und in
mittelgroRe Wurfel schneiden (ca. 3x3 cm). Die
Gemusewdrfel zu den Zwiebeln geben und kraftig

mitrosten.

Das Gemtuse mit Salz, Pfeffer, Chilipulver und Paprika-
pulver wirzen. Mit der Gemusebruhe aufgieen und
fur mindestens 30 Minuten auf niedriger Temperatur

kdcheln lassen.
Um das Gemusegulasch zu binden, die Maisstarke mit
etwas Wasser gut verrihren und zum Gulasch geben.

Aufkochen lassen und umrthren.

Abschmecken und bei Bedarf nachwurzen.
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daruUberstreuen.

Réstaromen sind beim Gemusegulasch sehr wichtig.
Weitere GewduUrze, die zu diesem Rezept passen, sind Koriander, Kimmel, Kreuz-

kimmel und Zitronenschale. Schnittlauch und Petersilie kannst du vor dem Servieren

Zu Gemusegulasch reichen wir am liebsten Couscous, Polenta oder gedunsteten Reis.
Je ofter du das Gulasch aufwarmst, umso besser schmeckt es. Im Unterschied zum

Fleischgulasch kann es nicht verkochen.
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