Kartoffel-Eintopf, abgeschmeckt wie Gulasch

Fiir 4 Personen
500 g Kartoffeln (nach Schilen) 500 g Zwiebeln (nach Schilen) 21 kriftige Gemiisebriihe

2 Orangen 1 Zitrone 1/2 Bund Petersilie
2 Zehen Knoblauch 2 EL Butterschmalz 1 Prise gemahl. Kiimmel
1 Prise Paprikapulver, edelsiif3 1 Prise Cayenne Salz

Kartoffeln und Zwiebeln schiilen, in grobe, daumengrofie Stiicke schneiden.

Die Zwiebeln in Butterschmalz in einem groflen, flachen Topf bei mittlerer Hitze langsam hell-
braun anschwitzen. Anschlielend die Kartoffeln zugeben. Das Ganze gut bedeckt mit der Gemii-
sebriihe aufgiefen und einmal richtig aufkochen lassen. Dann die Hitze reduzieren, den Topf mit
einem Deckel verschlielen und bei schwacher Hitze etwa 30-40 Minuten weich koécheln lassen.
Nehmen Sie anschlieSend den Deckel vom Topf und schopfen einen groflen Schuss der Briithe mit
etwa 1/5 der Kartoffel-Zwiebel-Einlage ab. Geben Sie diesen Anteil in einen hohen Mixbecher
und mixen es mit einem Piirierstab sdmig auf. Danach kommt alles wieder zuriick in den Topf.
Dadurch ist der Eintopf leicht sémig gebunden.

Eintopf abschmecken:

Die Petersilienbliatter von den Zweigen zupfen und fein hacken. Den Knoblauch schélen und
ebenfalls fein hacken.

Den Eintopf mit Salz, Kiimmel, Paprika, ggf. einer kleinen Prise Cayenne, Zitronen-, Orangena-
brieb und Knoblauch wie ein herzhaftes Gulasch abschmecken.

Die Orange schélen, das Fruchtfleisch vorsichtig mit einem scharfen Messer filetieren, die Filets
dritteln bzw. grob hacken, mit der gehackten Petersilie unter den Eintopf rithren. Noch einmal
aufkochen und danach servieren.

Tipp:

Speckwiirfel mit den Zwiebeln anschwitzen, grob geschnittenes Sauerkraut zu den Kartoffeln
geben und in der Brithe mit weich kochen.
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