MARLEY SPOON

S Bka rtoffeI_Hackfleisch_To pf Wir brennen ja fiir Gerichte, die sich fast von selbst kochen und dabei nur einen einzigen

Topf bendtigen. Unser heutiges Exemplar in dieser beliebten Kategorie: ein kréftig-wirziger
mit Paprika und eingelegten Zwiebeln Eintopf aus saftigem Schweinehack, StBkartoffeln und Paprika. Darin brilliert ein tex-mex-

angehauchter Gewlirzmix, obendrauf glanzen stiB-séduerlich veredelte Zwiebeln. Unser Herz
@ ca. 30min % 4 Portionen steht in Flammen! Da lassen wir bestimmt nichts anbrennen.




Was du von uns bekommst
* 2 groBe SuBkartoffeln

* 4 Paprika

* 2 rote Zwiebeln

* 1 Knoblauchzehe

* 500g Schweinehackfleisch

* 2 Pck. mexikanische
Gewdirzmischung

Was du zu Hause benétigst
+ 2EL Tomatenketchup

+ Salz und Pfeffer

+ Zucker

+ Pflanzendl

+ Essig

Kiichenutensilien

+ groBer Topf
+ Sparschaler
+ Messbecher

Vergiss nicht, das Gemdse vor der
Zubereitung grindlich zu waschen,
insbesondere griines Blattgemdise und
Salate.

Allergene

Kann Spuren von Allergenen enthalten.

Nahrwertangaben pro Portion
Energie 572kcal, Fett 22.6g,
Kohlenhydrate 55.7g, EiweiB 31.1g

1. Gemiise schneiden

Die SiiBkartoffeln schélen und in 1-2cm
groBe Wiirfel schneiden. Die Paprika vierteln,
entkernen und in 3-4cm groBe Stiicke
schneiden. Die Zwiebeln schilen, halbieren
und in feine Streifen schneiden. Den
Knoblauch schilen und fein wirfeln.

4. Eintopf kochen

300ml Wasser und 2EL Ketchup unterriihren
und den Eintopf ca. 10Min. kocheln lassen,
bis die Fliissigkeit leicht eingedickt ist und
die SiiBkartoffeln gar sind, ggf. mehr Wasser
zufiigen. 1EL Essig einrihren und den Eintopf

mit Salz und Pfeffer abschmecken.

2. Gemiise anbraten

Die Y2 der Zwiebeln, die Paprika und die

3. Fleisch anbraten

Das Hackfleisch in den Gemusetopf geben

SiiBkartoffeln in einem groBen Topf mit 2EL und 1-2Min. leicht anbrdunen. Den
Pflanzendl und 2TL Salz bei mittlerer Hitze 3- Knoblauch und die Gewiirzmischung
4Min. braten. 2EL Essig mit je ¥2TL Zucker und  zufliigen und alles ca. TMin. weiterbraten.
Salz verrihren, mit den restlichen Zwiebeln

verkneten und ziehen lassen. (Siehe auch

Schritt 6.)

5. Servieren

/
-
-

6. Gegen die Verrohung

Den fertigen SiiBkartoffel-Hackfleisch-Topf Du magst Zwiebeln, aber lieber nicht roh? Wir

mit den eingelegten Zwiebeln garniert
servieren.

haben es ja mit Einlegen versucht, aber das ist
immer noch nicht dein Ding? Da gibt es eine
ganz einfache Lésung: Du haust die
JUberzahligen” Zwiebelstreifen (mit ganz viel
Liebe!) gleichzeitig mit dem anderen Gemise
in die Pfanne beziehungsweise den Topf. Wir
kdnnen ja Uber alles reden ...

Verzichte auf gedruckte Rezepte - &ndere die Einstellungen im Kundenkonto. Fragen zur Zubereitung oder zum Rezept? Deine Koch-Hotline: 030 208 480 510

Schau dir das Rezept in deinem Konto auf marleyspoon.de an. @a v #marleyspooning



