Hackfleisch-Topf mit
Kartoffeln und Sauerkirschen

|
Leckerer Topf

Ich bereite eine Art Eintopf mit Hackfleisch zu. Dazu verwende
ich noch Kartoffelwlirfel und gebe kurz vor Ende der Garzeit
noch Sauerkirschen hinzu.

Die Briuhe bereite ich aus Chianti und ein wenig Saft der
Sauerkirschen zu.

Ich lehne mich bei der Brihe an die Zubereitung von Chili con
carne an und verwende die meisten der dabei verwendeten
Gewlurze wie Kreuzkummel, Paprikapulver, Cayenne-Pfeffer,
Koriander, Ingwer und Thymian.

Zutaten fiir 3—-4 Personen:

= 250 g Hackfleisch
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=1 Zwiebel

= 2 Knoblauchzehen

= 1 Lauchzwiebel

= 2 Peperoni

= 2 Tomaten

= 1/2 Paprika

= 2 groBBe Kartoffeln

=1 Wurzel

= 2 EL Sauerkirschen (Glas)
= 0,75 1 Chianti

= 50 ml Sauerkirsch-Saft
=1 TL gemahlener Kreuzkummel
= sulles Paprikapulver

= Cayenne-Pfeffer

= gemahlener Koriander

= Ingwerpulver

=1/2 TL Thymian

3 Lorbeerblatter

= Salz

» Pfeffer

= Zucker
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Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 30 Min.

Zwiebel wund Knoblauchzehen schalen und kleinschneiden.
Lauchzwiebel und Peperoni putzen und quer in Ringe schneiden.
Strunk der Tomaten entfernen und diese in grobe Stucke
schneiden. Paprika putzen und ebenfalls in grobe Stucke
schneiden. Kartoffeln schalen und in kleine Wurfel schneiden.
Wurzel putzen, schalen und auf einer Kuchenreibe grob reiben.

Ol in einem Topf erhitzen und Hackfleisch, Zwiebel, Knoblauch
und Lauchzwiebel darin anbraten. Tomaten, Paprika, Peperoni
und Wurzel dazugeben und mit anbraten. Mit dem Chianti
abloschen. Sauerkirschsaft hinzugeben. Mit Kreuzkimmel,
Paprikapulver, Cayenne-Pfeffer, Koriander, Ingwer, Thymian,
Salz und Pfeffer wirzen. Eine Prise Zucker dazugeben.



Lorbeerblatter hinzugeben. Alles verrudhren und 15 Minuten
kocheln lassen. Auf 2/3 der ursprunglichen Menge der
FliUssigkeit reduzieren. 10 Minuten vor Ende der Garzeit
Kartoffeln dazugeben und mit garen. Kurz vor Ende der Garzeit
Sauerkirschen dazugeben und nur noch kurz miterhitzen.
Lorbeerblatter entfernen. Bruhe abschmecken.

Hackfleisch-Topf in zwei tiefe Teller geben und servieren.



