Kochen mit Klausi

Hackfleischtopf mit Sommergemuse

Zutaten: (Fur 5-6 Personen)

- 800 g Kartoffeln, 500 g Zucchini, 500 g Paprika-Mix, 5 Knobizehen,

- 3 Zwiebeln, %2 Blumenkohl, 500 g Rinderhack, 1 rote Chili, Olivendl,

- 100 ml Tomatenmark, 800 ml Rinderbriihe, 1 Dose gehackte Tomaten
- Salz, Pfeffer, Zucker, getrockn. Rosmarin & Thymian, TK-Petersilie,

- 2 EL Bratensaft, 3 EL Balsamico-Essig, Basilikum

Zubereitung:

1. 1 Zwiebel u. Knobi fein wiurfeln, restl. Zwiebeln achteln. Paprika put-
zen, Kartoffeln schalen, Zucchini putzen, beides grob wirfeln. Blu-
menkohl in Roschen teilen. Chili fein hacken. Kartoffeln in Salzwas-
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2. Hack in Olivenél krimelig braten. Zwiebeln, Knobi u. Chili zugeben,
glasig dunsten. Salzen u. pfeffern. M6hren, Zucchini u. Paprika mit-
braten. Tomatenmark mitbraten, mit Brihe u. Tomaten abléschen, 15
Min. kochen. Kartoffeln mit Blumenkohl unterheben u. erwarmen.

wilrzen, Krauter unterheben u. mit Basilikum garniert servieren.
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schmecKt ein Kriftiger Rotwein.
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