Sdchsischer Feuertopf mit Speck und Fleischwurst

Fiir 6 Portionen

1 Dose Kidneybohnen mit Chili 1 kleine Dose Mais 1 Dose griine Bohnen
6 mittelgrofle Kartoffeln 3 Mohren 3 Zwiebeln

1 Paprika 250 g Speck, gewiirfelt 300 g Fleischwurst
500 ml Fleischbriihe 1 L passierte Tomaten % Tube Tomatenmark
3 TL Zucker Paprikapulver, rosenscharf ~ Salz, Pfeffer, Ol

Zwiebeln, Mohren, Paprika, Kartoffeln und Fleischwurst wiirfeln und in einem Topf mit etwas
Pflanzendl anbraten. Tomatenmark und Speckwiirfel hinzugeben und ebenfalls kurz anbraten.
Alles mit Fleischbrithe und passierten Tomaten abldoschen und mit Zucker, Salz, Pfeffer und
Paprikapulver wiirzen.

Den Topf zudecken und den Feuertopf fiir ca. 50 Minuten auf niedriger Stufe kocheln lassen.
Nun Kidneybohnen, griine Bohnen und Mais hinzufiigen und weitere 10 Minuten kécheln lassen.
Abschmecken und bei Bedarf nachwiirzen.

Den s#chsischen Feuertopf in tiefe Teller fiillen und mit etwas Petersilie garnieren.

So gehts vegetarisch:

Die Fleischbriihe durch Gemiisebriihe ersetzen, und Fleischwurst durch in Scheiben geschnittene
Veggie-Wiirstchen nach Wiener Art.
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