Zutaten fur 8-10
Personen:

Zubereitung:

1,5 kg Schinkengulasch (Schweinegulasch)
500 g Zwiebeln

2 Glaser Champignons

1 kleine Dose Mais

1 kleine Dose Ananas

1 Glas Tomaten-Paprika

1 grol3e Dose feine Erbsen

1 Glas Zigeunersofe (500 ml)

% Flasche Gewiurzketchup

2 Becher Sahne

2 Bruhwirfel oder gekornte Briihe
Y% | Wasser

Gulasch in kleinere Wirfel schneiden und in einen feuerfesten Topf oder Brater
schichten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Zwiebeln abziehen, kleinschneiden und
Uber dem Fleisch verteilen.

Champignons und Mais auf ein Sieb schutten, abtropfen lassen und auf die
Zwiebeln schichten. Ananas auf ein Sieb geben, Saft auffangen und
beiseitestellen. Ananasstiickchen, Tomaten-Paprika und Erbsen samt Flussigkeit
zufuigen. Als letzte Schicht Zigeunersof3e und Ketchup gleichmafiig verteilen.
Bruhwirfel oder gekornte Briihe in heiiem Wasser auflosen und tber die Masse
giel3en.

Die Ofensuppe 2 Stunden im Backofen bei 200° C garen, aus dem Ofen nehmen,
2 Becher Sahne und Ananassaft nach Geschmack unterriihren. Evtl. nachwirzen
und noch etwas Briihe zugiel3en, falls die Suppe zu dickflissig ist und weitere 30
Minuten bei 200° C im Ofen garen.

Beilage: Baguette oder Bauernbrot
Tipp: Die Suppe schmeckt auch am nachsten Tag aufgewarmt oder flr weniger
Personen die Zutaten dementsprechend reduzieren.

Guten Appetit wilnschen die LandFrauen.
Weitere Rezepte finden Sie hier.
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