Eintopf

P

Frischer Fleisch-Gemlise-Eintopf mit viel frischem
Majoran

Ich hatte einen Topf frischen Majoran gekauft, den ich
naturlich verwenden wollte. Was bot sich anderes an als ein
kraftiger Eintopf mit Fleisch, Kartoffeln, Gemise und dem eben
besagten ganz frischen Majoran? In einen Eintopf gehort
Majoran eben einfach hinzu. Ebenso wie in Frikadellen oder
Hackbraten, was schon auf der weiteren Kichenplanung steht.
Und um den Eintopf noch besonders deftig zu machen, verwende
ich zum Anbraten nicht nur das von meinem letzten Entengericht
aufbewahrte Entenschmalz, sondern gebe noch einige Wirfel von
fettem, weillen Speck hinzu.

Zutaten fir 2 Personen:

= 250 g Bratenfleisch (Rind, Kalb, Schwein oder Lamm)
=25 g fetter (weiBer) Speck

= 3 Kartoffeln

= 1 Paprikaschote
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Tomaten

weille Champignons
braune Champignons
weille Zwiebel
Knoblauchzehen
rote Chilischote
Bund frischer Majoran
= 800 ml Gemusefond

= frischer Muskat

= Salz

- Pfeffer

= Schmalz

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Garzeit 1-2
Stdn.

Zwiebel, Knoblauchzehen und Kartoffeln schalen. Die Zwiebel in
feine Streifen schneiden, die Knoblauchzehen in grobere
Stlicke. Auch die Kartoffeln nur in grobe Sticke schneiden -
ebenso Tomaten und Paprika. Chilischote kleinschneiden,
Majoran kleinwiegen. Die Champignons nur jeweils halbieren.
Das Bratenfleisch und den Speck auch in grobe Stlcke
schneiden, wie fur ein Gulasch.

Schmalz in einem grofen Topf erhitzen. Fleisch, Speck und
Gemlse darin kraftig anbraten, bis alles etwas Flussigkeit
gezogen hat. Dann mit dem Gemusefond abldschen. Mit Muskat,
Salz und Pfeffer wurzen. Den frischen Majoran hinzugeben. Je
nach Bedarf 1-2 Stunden bei ganz geringer Temperatur zugedeckt
kocheln lassen. Normalerweise wird ein Eintopf desto besser,
je langer man ihn kocheln lasst.

Eventuell nochmals abschmecken. In zwei tiefen Suppentellern
anrichten, jeweils einen Klecks Sahne daruber geben und noch
mit etwas frischem Majoran dekorieren.



