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ZUBEREITUNG ° SCHWIERIGKEIT: @ @ O O O

Die Zwiebeln in feine Wiirfel schneiden. Die Kartoffeln schalen und ebenfalls in Wiirfel
schneiden.

Die Gemiisebriithe nach Packungsanleitung mit Wasser aufgieRen. Die Zwiebeln in Ol
langsam glasig anbraten. Paprikapulver und Tomatenmark zugeben, kurz anrésten und
mit 200 ml Wasser abléschen.

Oregano, Majoran, Kiimmel, Salz und Pfeffer zugeben und gut umrihren. Die Kartoffeln
hinzufiigen und mit Gemisesuppe auffiillen, bis die Kartoffelstiicke gut bedeckt sind
(bzw. 1-2 cm Wasser uber den Kartoffeln).

Fir 2,5 Stunden leicht kocheln lassen und zuletzt mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Tipp: Wer mochte, gibt noch Frankfurter dazu.

ZUTATEN

2 kg Kartoffeln,
festkochend

4 Stk. Kartoffeln, mehlig
3 Stk. Zwiebeln, rot
6 EL Tomatenmark
3 EL GemdUsebrihepulver

5 EL Kotanyi Paprika
edelslB spezial

1 EL Kotanyi Kimmel ganz

2 EL Kotanyi Majoran
gerebelt

2 EL Kotanyi Oregano
gerebelt

1 Prise Kotanyi Meersalz
jodiert grob

1 Prise Kotanyi Pfeffer
schwarz ganz


https://nahundfrisch23.netwaves.at/kochideen?tag=eintopf
https://nahundfrisch23.netwaves.at/kochideen?tag=hausmannskost
https://nahundfrisch23.netwaves.at/kochideen?tag=vegetarisch
https://nahundfrisch23.netwaves.at/

