Almeintopf mit Eachtleng und Speck

Dauer: Mittel  Kategorie: Hauptspeisen  Saison: Ganzjahrig

Zutaten
e SOOG .............. Fes t kOChen d e Ea Chtleng (K a r toffeln) ......................
1STANGE ......... LaUCH .........................................................
1 ..................... Kmblau‘:hzehe ...............................................
ZEL ................. Ohveno| ......................................................
s 800 ML ............ Wasser ........................................................
4TL ................. Gemuseerhe ................................................
1506 ............... AlanSChkaseNatur ........................................
1OOG ............... SCHagObers 36%Fett .......................................
2PR|SE ............ KrBUtersalz ...................................................
. 2 P RlSE ............ Pfeﬁer ........................................................
1PR|SE ............. MUSkat ........................................................

Zubereitung

1. Kartoffel schalen, waschen und in 1 cm kleine Wiirfel schneiden.

2. Lauch waschen, putzen und in schmale Ringe schneiden.

3. Olivendlin einem Topf erhitzen und die Kartoffelwiirfel

mit Lauch bei mittlerer Hitze 2-3 Minuten anbraten.
4.  Gemisebrihe in Wasser auflésen und zum Gemiise gielen.
5. Mit Krautersalz, Pfeffer und Muskat wiirzen
und bei mittlerer Hitze ca. 15 Minuten kécheln lassen.
6.  Den Almfrischkase einriihren und weitere 5 Minuten einkochen lassen.

7. AnschlieBend den Schlagobers dazugeben
und nochmals 5 Minuten kocheln lassen.

8.  Wahrenddessen die Speckwurfel in einer Pfanne ohne zusatzliches Ol knusprig anbraten, Petersilie fein hacken.

9. Den Eintopf abschmecken und in Tellern anrichten.

SEMINAR
BAUER

Mit Speckwiirfeln, Petersilie und frische Brotscheiben anricht

INNEN




