Bauerntopf mit Hackfleisch und Gemiuse
Carol Muhlenbrocks herzhafter Bauerntopf mit Hackfleisch ist deftig, aromatisch und genau
das Richtige fur alle, die ehrliche Hausmannskost lieben.

Rezept
Bauerntopf mit Hackfleisch und Gemise
von Carol Muhlenbrock fur 4 Personen

Zutaten
e 800 g Kartoffeln
2 grol3e Karotten
1 Gemiusezwiebel
4 Knoblauchzehen
600 g reife Tomaten
1 Bund Koriander
500 g Rinderhackfleisch
1,5 EL Salz
schwarzer Pfeffer
1 TL Cayenne-Pfeffer
3 EL Tomatenmark
300 ml Wasser
300 g Erbsen (tiefgekuhlt)
3 EL Ol

Zubereitung

Kartoffeln und Méhren von der Schale befreien und in mundgerechte Wirfel schneiden.
Zwiebel schalen und fein wirfeln, Knoblauch in feine Scheiben schneiden. Tomaten
halbieren und dann in Stiicke schneiden. Den Kaoriander fein hacken.

1 EL Ol im Topf oder Pfanne erhitzen und das Hackfleisch darin unter starker Hitze scharf
anbraten. Mit der Halfe vom Salz und Cayenne-Pfeffer sowie Pfeffer wiirzen und weiter
kraftig anbraten. Wenn das Fleisch durchgegart ist, aus der Pfanne nehmen und
beiseitestellen.

Jetzt die Zwiebeln mit 2 EL Ol in die gleiche Pfanne geben und ebenfalls scharf anschwitzen,
bis diese eine leichte Braunung haben. Nun das Tomatenmark und den Knoblauch dazu
geben und mit anrésten. Dann die Tomaten mit dem Saft in die Pfanne geben und weiter
anbraten, die M6hren und Kartoffeln ebenfalls hinzufiigen und mit Salz, Pfeffer und
Cayenne-Pfeffer wirzen und gut umrihren. Auf mittlerer Hitze 10-15 Minuten kdcheln
lassen, bis die Tomaten zerkocht sind.

Nach dieser Zeit das Wasser hinzufiigen, kurz aufkochen lassen. Jetzt das Hackfleisch und
die Erbsen dazugeben und unterrihren. Auf mittlerer Hitze nochmals 3-5 Minuten kdcheln
lassen.

Zum Schluss, kurz vor dem Servieren, den Koriander unterrtihren.



