Kartoffel-Mdhren-Topf mit Hackfleisch und Petersilie

Fiir 4 Personen:

750 g festk. Kartoffeln 500 g Karotten 1 EL Pflanzendl
500 g Rinderhack 1 Zwiebel 1 1 Gemiisebriihe
2 Sténgel Liebstockel 1 Bund krause Petersilie  Salz

Pfeffer

Kartoffeln waschen, schilen und in etwa 1 cm grofie Wiirfel schneiden.

Karotten, waschen, putzen, schilen und in etwa 5 mm grofle Wiirfel schneiden.

In einem grofien Topf das Ol erhitzen und das Hackfleisch darin kriimelig braten.

Die Zwiebel schilen, in feine Wiirfel schneiden, zum Hackfleisch geben und mit andiinsten.
Anschliefend Kartoffel- und Karottenwiirfel zugeben, mit Gemiisebriihe abléschen und aufko-
chen.

Liebstockel und Petersilie abbrausen, trockenschiitteln und die Blitter abzupfen. Liebstockel-
blatter grob schneiden und in die Suppe geben, die Petersilie sehr fein schneiden und die Hélfte
davon ebenfalls in die Suppe geben.

Ansatz mit Salz und Pfeffer wiirzen und ca. 10 Minuten leicht kécheln lassen.

Zum Schluss den Rest der gehackten Petersilie in die Suppe geben, kréftig einriihren, alles noch-
mal abschmecken und heify servieren.

Andrea Safidine am 30. Januar 2023



