Kartoffel-Gulasch mit Rinder-Hack-Cevapcici

Fiir 2 Personen
Fir den Kartoffelgulasch:

500 g Kartoffeln, fest 2 Zwiebeln 2 EL Butterschmalz
750 ml Fleischbriihe 1 TL Paprikapulver, mild 1 TL Kiimmel, gehackt
1 Lorbeerblatt 3 Stangel glatte Petersilie 1 EL Essig

Salz, Pfeffer
Fiir die Cevapcici:

2 Sténgel Petersilie 1 Zweig Rosmarin 2 Zweige Thymian
1 Peperoni 1 Lauchzwiebel 1 Knoblauchzehe
300 g Rinderhackfleisch 1 TL scharfer Senf 1 Ei

1 EL Paprikapulver, mild Salz, Pfeffer 2-3 EL Olivendl

Die Kartoffeln schélen und grob wiirfeln. Die Zwiebeln schélen, in feine Scheiben schneiden und
in einem Topf mit 2 EL Butterschmalz goldbraun anschwitzen. Kartoffeln dazugeben und mit
der Briihe aufgiefflen. Paprikapulver, Kiimmel und Lorbeerblatt zugeben und ca. 20 Minuten
weich kochen. In der Zwischenzeit Petersilie abspiilen, trocken schiitteln und fein hacken. Essig
und Petersilie unter die Kartoffeln mischen und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Zum Gulasch
die Cevapcici reichen, dafiir Petersilie, Rosmarin und Thymian abspiilen, trocken schiitteln und
fein hacken. Von der Peperoni die Kerne ausstreichen und das Fruchtfleisch fein schneiden.
Lauchzwiebel putzen und fein schneiden. Knoblauch schilen und fein hacken. Alle vorbereiteten
Zutaten mit dem Hackfleisch in eine Schiissel geben, Senf, Ei und Paprikapulver zugeben und
alles gut miteinander vermischen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Aus der Masse lingliche,
kleine Torpedos formen. Diese in einer Pfanne mit Olivendl bei mittlerer Hitze durchbraten.
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