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KKoocchheenn  mmiitt  KKllaauussii  
TTiirroolleerr  GGrröösstteell   
Zutaten: ((FFüürr  33--44  PPeerrssoonneenn)) 
 

- 1 kg festkochende Kartoffeln, 500 g Suppenrindfleisch, 2 Zwiebeln,  
- Öl, Butterschmalz, Paprikapulver, Salz, Pfeffer, 1-2 EL TK-Petersilie,  
- getr. Majoran, gemahlener Kümmel, 3-4 Eier  
 

Zubereitung: 
 

1. Am Vortag die Kartoffeln kochen, pellen u. kühl stellen. Das Rind-
fleisch gar kochen u. auskühlen lassen.   

    

2. Rind in Streifen schneiden u. in einer Pfanne mit heißem Öl knusprig 
braten, salzen u. pfeffern. Zwiebeln abziehen, fein würfeln, Kartoffeln 
in mittlere Scheiben schneiden. Zwiebeln in heißem Butterschmalz 
glasig dünsten u. herausnehmen. Kartoffeln mit Butterschmalz u. 
Paprikapulver bestreut im Bratfett goldgelb rösten. Fleisch u. Zwie-
beln unterheben u. mitbraten. Mit Salz, Pfeffer u. Kümmel würzen. 
Petersilie u. Majoran unterheben.  

    

3. Eier in Butter als Spiegeleier braten u. auf dem Gröstel servieren.  

    

Tipp des Chaoten: Dazu ein kühles Bier genießen!  
 

  


