Schwaben-Eintopf mit Rinder-Hack und Kasseler

Fiir 2 Personen

250 g Rinderhack 150 g Kasseler 3 Kartoffeln, mittelgrofl
1 Weifikohl 1 Zwiebel 1 Zitrone

2 TL Kimmel 3 Wacholderbeeren 3 Lorbeerblatter

4 Nelke 3 Zimtbliite 1 Muskatnuss

1 Bund Liebstockel 125 ml Gemiisebrithe Olivendl

Pflanzenol trockener Rotwein Salz

schwarzer Pfeffer

Das Pflanzendl in einen Topf geben und heifl werden lassen Den Weilkohl halbieren und eine
Halfte beiseitelegen. Die andere Hilfte in hauchdiinne Stiicke schneiden. Die Zwiebel abziehen
und kleinschneiden. Etwas Olivenol in einen Topf geben und erhitzen. Die Zwiebel hineingeben
und andiinsten. Den Kassler in kleine Wiirfel schneiden, gemeinsam mit dem Rinderhack in die
Pfanne geben und scharf anbraten. Anschliefend den Kohl dazugeben und mit dem Wein ablo-
schen. Das Ganze kurz ziehen lassen und dann den Gemiisefond dazugieflen. Den Topf mit einem
Deckel abdecken und kdcheln lassen. Den Eintopf mit dem Wacholder, dem Kiimmel, den Nel-
ken, dem Pfeffer und den Lorbeeren wiirzen. Die Kartoffeln schélen und in Scheiben schneiden.
Anschlielend die Scheiben in das heifle Fett geben und ausbacken. Die fertigen Kartoffelscheiben
abtropfen lassen und salzen. Den Eintopf mit den Kartoffelscheiben zusammen in einem tiefen
Teller anrichten.
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