Bunter Hackfleisch-Gemiuse-Eintopf

Schwierigkeit: Leicht
Aufwand: Gering

Fur: 4 Portion(en)
Zubereitungszeit: 30 Minute(n)

Zutat

Menge Name
1 Stick Siehe anbei

Zubereitung

1 m.-grof3e Zwiebel(n)

2 EL Olivendl oder anderes Ol

400 g Hackfleisch, gemischt (Faschiertes)

2 Zehe/n Knoblauch

4 grolRe Kartoffel(n)

1 gr. Dose/n Tomaten, stlickige oder purierte

500 ml Rinderbriihe oder Gemusebrihe

4 m.-gro3e Karotte(n)

1 m.-gro3e Paprikaschote(n), rot, oder andere Farbe

1 Stange/n Porree

1EL Krauter, gemischte, evtl. getrocknet
Krautersalz und Pfeffer

Die geschéalte Zwiebel wirfeln und in einem gréReren Topf in Olivendl leicht anrésten, Faschiertes
dazugeben und kriimelig braten. Die geschalten Kartoffeln in kleine Wirfel schneiden, in den Topf geben und
mit Brilhe und Dosentomaten aufgiel3en - die Kartoffeln und spéater das Gemuse sollten immer leicht bedeckt
sein - ansonsten Briihe nachfiillen. Gepressten Knoblauch, viel gemahlenen Pfeffer und Krauter (z.B.
getrockneten Majoran, Thymian, Oregano gemischt) dazugeben und leicht kochen lassen.

In der Zwischenzeit zuerst die Karotten in diinne Scheibchen schneiden und nach ca. 15 Minuten in den Topf
geben. Die Paprikaschote in kleine Wiurfel oder Steifen schneiden und den geputzten Porree (ich verwende
gerne den vorgeputzten) in Scheiben schneiden und nach weiteren 10 Minuten dazugeben und noch ca. 10
Minuten kdcheln lassen.

Den Eintopf gut mit Krautersalz abschmecken und mit Petersilie bestreut servieren.



Die Kochzeit richtet sich nattrlich ein wenig nach der Gréf3e der Kartoffel- und Gemiusestiickchen und wie
knackig man es mag.

Tipp: Wer mdchte, ersetzt das eine oder andere Gemiise durch Mais, Erbsen oder Brokkolirdschen oder gibt
zusatzlich etwas davon dazu und nimmt vom anderen Gemuse daflir weniger.

Bttp://deutschland.pm/recipe/index.php?recipe/14-bunter-hackfleisch-gem%C3%BCse-eintopf/
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