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KARTOFFELEINTOPF MIT FASCHIERTEM NACH BALKANART

Zutaten fur 4-46 Personen:

2 rote Zwiebeln

350-375 g Faschiertes vom Rind

2 TL Knoblauchpaste oder 2 Knoblauchzehen
2 mittelgroBe Karotten

1 rote Paprika (opftional)

ca. 600 g (ungeschdlte) festkochende Kartoffeln
2 TL Paprikapulver

1 EL Mehl (=25 g)

350 ml Tomatensauce oder gehackte Tomaten
aus der Dose

ca. 800 ml Rinderbrihe

150 g gefrorene Erbsen

Salz, Pfeffer, selbstgemachte Vegeta

KrGuter wie Schnittlauch und Petersilie

Zubereitung:

1) Schneidet das gewaschene und geschdlte GemuUse klein: die Kartoffel in kirschgrol3e
Worfel, die Karotten und Zwiebeln eher fein und die Paprika etwas grober — die GroBe
der StUcke spielt fur die Garzeit eine Rolle.

2) In einem groBen Topf erhitzt ihr ca. 3-4 EL Ol und schwitzt die Zwiebelwirfel an. FUgt
Karotten, Fleisch und Knoblauchpaste hinzu. Kurz anbraten.

3) RUhrt Gewurze und Mehl ein und figt Paprika und KartoffelwUrfel hinzu. Léscht alles
mit Tomatensauce und Brihe ab. RUhrt kréftig um und kocht das Ganze kurz auf
hochster Stufe auf.

4) Danach auf Stufe 4-5 von 9 reduzieren und ca. 30-35 min lang mit geschlossenem
Deckel kochen. Nach dieser Zeit sollten die Kartoffeln und Karotten gar sein und ihr rOhrt
die gefrorenen Erbsen ein. Danach kocht ihr den Eintopf weitere 10 min (ohne Deckel)!
5) Am Ende sollte er sichtbar sadmiger sein. Die Kartoffeln sind durch, wenn ihr sie leicht
mit einem Kochlbffel zerquetschen kénnt. Bei Bedarf nachwUrzen und frische Petersilie
und Schnittlauch hinzufogen.

Tipp:

a) Dieser Eintopf schmeckt, wie auch das klassische Gulasch, am ndchsten Tag noch
besser. Ihr kdnnt ihn also gerne einen Tag zuvor kochen und im Kuhlschrank lagern oder
sogar auf Vorrat kochen und einfrieren.

b) Falls inr Dosenerbsen verwendet, gebt ihr sie ganz zum Schluss dazu.

c) Sollte euer Eintopf zu sauer sein (hadngt von der Tomatensauce ab), gebt einfach 1-2
TL Honig, Zucker oder Agavendicksaft dazu. Der Zucker mildert den Geschmack ab.
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Sastojci za 4-6 osoba:

2 glavice crvenog luka

350-375 g juneceg mljevenog mesa

2 kasicice paste od bijelog lukaili 2 C¢ehna

2 mrkve srednje veliCine

| crvena paprika (opcionalno)

oko 600 g (neogulienog) vostanog krompira
2 kasicice crvene mljevene paprike

| kasika brasna (=25 g)

350 ml umaka od paradajza ili sieckanog paradajza
iz konzerve

ca. 800 ml govede supe

150 g zamrznutog graska

so, biber, domaca vegeta

zacinsko bilje kao viasac i persun

Priprema:

1) Oprano i ogulieno povrce narezite na sithe komade: krompir na kockice veli¢ine
freSnje, mrkvu i luk na sitnije komade a papriku malo krupnije - veliCina komada igra
ulogu za vriieme kuhanja. Ako su vam npr. kocke krompira previse krupne, duze cete
corbu kuhati a drugi, meksi sastojci, Ce izgubiti oblik.

2) U vecaoj Serpi zagrijte ca. 3-4 kasike ulja i podinstajte luk. Dodajte mrkvu, meso i pastu
od bijelog luka. Kratko poprzite.

3) Umijesajte zacine i brasno i dodajte narezanu papriku i krompir. Sve prelijte umakom
od paradajza i supom. Dobro promijesajte i kratko prokuhajte na najjacoj vatri.

4) Zatim smanijite na 4. ili 5. stepen od 9 i kuhajte oko 30-35 minuta sa zatvorenim
poklopcem. Nakon ovog vremena krompir i mrkva bi trebali biti skuhani tako da mozZete
dodati zamrznuti grasak i nastaviti kuhanjem jos jedno 10 min (bez poklopca)!

5) Corba bi na kraju trebala da ima lijepu gustoéu kao u videu. Krompir je gotov kad se
lako da izgnjeciti kuhaCom. Po potrebi zaCinite i dodajte svjezi persun i viasac.

Savjet:

a) Kao i gulas, ova Corba je jos bolja sutradan. MoZete je skuhati dan ranije i drzati u
frizideru ili skuhati u vecoj mjeri pa zamrznuti.

b) Ako koristite grasak iz konzerve, dodajte ga kraju.

c) Ako vam je Corba previse kisela (zavisi od paradajz umaka), jednostavno dodajte 1-2
kasicice meda, Secera ili agavinog sirupa, jer Secer ublazava kiselinu u jelima.
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