HAUPTGERICHT

ZUTATEN

Fur 4-5 Personen:

600 g Kartoffeln

700 g passierte Tomaten
250 g Heinrichsthaler
Reibekase Gouda

400 g gemischtes Hack-
fleisch

1 Stange Porree (Lauch)

1 Zwiebel

500 ml Gemusebrihe

2 EL Ol

1 Knoblauchzehe

1 TL Paprikapulver, edelsiB
1 TL getrockneter Oregano
Chiliflocken

Salz

ZUBEREITUNG

ca. 40 min

HACK:-
KARTOFFEL-
TOPF

mit
Lauch &

Gouda

ZUBEREITUNG

Zu Beginn die Kartoffeln schalen und klein wiirfeln. Dann
den Porree griindlich waschen und in feine Ringe schnei-
den. Zwiebel und Knoblauch schalen und klein hacken.

Jetzt Ol in einem groRen Topf erhitzen, den Knoblauch mit
der Zwiebel darin glasig diinsten. Hackfleisch dazugeben
und unter Rihren kraftig anbraten, bis es vollstandig zerfal-
len und leicht gebraunt ist. Anschliefend mit Paprikapulver,
Oregano, Salz und Chiliflocken wirzen. Nun die Kartoffeln
und den Porree in den Topf dazugeben und etwa 5 Minuten
mitbraten.

Passierte Tomaten und Gemtusebriihe dazugeben und gut
verriihren. Sobald alles kocht, die Hitze reduzieren und den
Topf mit dem Deckel abdecken. Etwa 12 bis 15 Minuten
kocheln lassen, bis die Kartoffeln weich sind.

Bei Bedarf den Kartoffel-Hack-Topf mit Salz und Chiliflo-
cken nachwiirzen.

Gouda-Topping:

Den Heinrichsthaler Reibekase gleichmalig uber den
heiRen Kartoffel-Hack-Topf streuen. Zugedeckt den Kase
kurz schmelzen lassen und anschlieRend direkt servieren.

Guten Appetit!

Weitere kostliche Rezepte & Anregungen findet ihr hier: heinrichsthaler.de/kochen-snacken/



