Ungarischer Wirsing-Speck-K artoffeltopf 568

Typ:

Fleisch Quelle:  Brigitte ok

Bemerkungen: 1 L FlUssigkeit ist zuviel. 500 mL solltern gentigémderenfalls wird das

Zutaten:

Rezept:

Ganze zu suppig.

Einfacher degtiger Eintopf. La3t sich mit andeream@sesorten fast beliebig
modifizieren.

fur 4 Portionen

1 Kilogramm Kartoffeln

150 Gramm geraucherter durchwachsener Speck (aatengchinkenwirfel)
2 Zwiebeln

2 Knoblauchzehen

400 Gramm Wirsingkohl

1 EL Butterschmalz

1 EL EdelsuR-Paprikapulver

1 Lorbeerblatt

1 Liter Rinderbrihe

etwas gemahlener Kimmel (evtl.)
Salz

frisch gemahlener Pfeffer
Weilweinessig (zum Abschmecken)
75 Gramm Bacon (Fruhstucksspeck)
1 Bund Schnittlauch

100 Gramm saure Sahne

Die Kartoffeln schélen, abspuilen und in grobe Wigtaneiden. Den Speck
eventuell in kleine Wirfel schneiden. Zwiebeln wmbblauch abziehen und
fein wirfeln. Den Wirsing abspilen und in feineeSn schneiden.

Das Butterschmalz in einem grofl3en Topf erhitzenZwigbeln und Speck
darin anbraten. Dann Knoblauch und Kartoffeln dabayp und mitbraten
lassen. Wirsingstreifen dazugeben und kurz schniassen. Dann
Paprikapulver, Lorbeerblatt und Brilhe dazugebenalied etwa 30 Minuten bei
kleiner Hitze kochen lassen. Wenn der Sud zu dissifl ist, einige
Kartoffelwirfel herausnehmen, fein zerdriicken uteder unterriihren.

Den Eintopf mit Salz, Pfeffer und eventuell etwasig abschmecken. Die
Baconstreifen in die kalte Pfanne legen und landsass ausbraten, auf
Kuchenkrepp abtropfen lassen. Den Eintopf mit dacdBstreifen belegen.
Schnittlauch abspiilen, trocken schitteln und imefé6lichen schneiden.
Schnittlauch und saure Sahne verriihren und zuno@intichen.



