Hackfleisch-Topf

> N

Leckerer Topf

Eine Art Eintopf, in den ich Hackfleisch und Speck und diverse
andere Zuaten hineingebe, die ich gerade noch im Kuhlschrank
vorratig habe.

Die Sauce bilde ich mit selbst zubereitetem, eingefrorenem
Bratenfond.

Ich gebe kleingeschnittene Kartoffeln mit Schale hinzu, da ich
Bio-Kartoffeln verwende.

Mein Rat: Wer mochte, kann einen Feuer-Topf daraus machen,
indem er Chilis oder Peperonis hinzugibt.
Zutaten fiur 2 Personen:

= 250 g Hackfleisch
= 120 g Speck
=1 Schalotte
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= 3 Knoblauchzehen

4 orange Mini-Paprika
= 1 Mini-Salatgurke

= 8-10 braune Champignons
=5 kleine Kartoffeln

= 250 ml Bratenfond

» einige Zweige Thymian
= 4-5 Salbeiblatter

1/4 Zitrone (Saft)

= sUBes Paprika-Pulver
= Salz

» Pfeffer

» Butter

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 15 Min.

Wasser in einem Topf erhitzen nd Kartoffeln darin 10-15
Minuten garen. Herausnehmen, abkihlen lassen und mit Schale in
Warfel schneiden.

Schalotten und Knoblauchzehen schalen und kleinschneiden.
Paprikas und Salatgurke putzen. Paprikas langs halbieren und
quer in halbe Ringe schneiden. Salatgurke langs halbieren und
quer in halbe Stlicke schneiden. Champignons halbieren. Speck
in kurze Streifen schneiden.

Blattchen vom Thymian abzupfen. Salbei kleinschneiden.
Petersilie kleinwiegen.

Butter in einem Topf erhitzen und Hackfleisch, Speck,
Schalotten und Knoblauch darin anbraten. Restliches Gemuse und
Kartoffeln dazugeben. Krauter dazugeben. Bratenfond
hinzugeben. Kraftig mit Paprika-Pulver, Salz und Pfeffer
wlrzen. Zitronensaft dazugeben. Alles verruhren und zugedeckt
bei geringer Temperatur 15 Minuten kocheln lassen.

Sauce abschmecken. Eintopf auf zwei tiefe Suppenteller
verteilen. Mit Petersilie garnieren. Servieren.



