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Ungarischer Sauerkrauteintopf

mit Paprika

Zeit gesamt

A5min

[utaten

fir 4 Portionen
Zwiebeln, gelb
Knoblauchzehen
Paprika, gelb
Sauerkraut

0l
Schweinehackfleisch
Salz

Pfeffer, schwarz
Rosenpaprika
Tomatenmark
Gemdsebriihe

Tomaten, gehackt

Lorbeerblatter, getrocknet

Petersilie, frisch

Zubereitungszeit

25min

2 St.
2 St
1St
520 ¢
2EL
600 g

2EL
500 ml

400 ¢
1 St.

20g

Schwierigkeit
Einfach

[uberertung
o

Kiichenutensilien

groBer Topf mit Deckel

1. Zwiebeln halbieren, schalen und wiirfeln. Knoblauch schalen und fein wiirfeln. Paprika
waschen, vierteln, Strunk und Kerne entfernen und wiirfeln. Sauerkraut in ein Sieb
abgieBen.

2. In einem Topf 01 auf hoher Stufe erhitzen und Hackfleisch ca. 3 Min. anbraten.
Zwiebel, Knoblauch und Paprika zugeben und nochmals ca. 3 Min. braten. Mit Salz,
Pfeffer und Paprika wiirzen.

3. Tomatenmark zugeben, ca. 2 Min. anrosten, Sauerkraut zugeben und mit
Gemusebriihe und gehackten Tomaten auffiillen. Lorbeerblatt in den Eintopf legen und
zugedeckt ca. 20 Min. kocheln.

4. Petersilie waschen, trocken schiitteln, Blatter von den Stielen zupfen und fein hacken.
Eintopf ggf. abschmecken und auf Schalen verteilen. Mit Petersilie bestreut servieren.

Guten Appetit!
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Nahrwerte (pro Portion)

Kaloriengehalt 479 keal
Kohlenhydrate 21g
EiweiB 33¢g
Ballaststoffe 8g

Fette 28 ¢



