Zubereitung

1. Kartoffeln in Salzwasser gar kochen, pellen und in Wiirfel
schneiden. Die Mohren schalen und in Scheiben schneiden.

2. Den Porree putzen, waschen und in Ringe schneiden.

3.In einer groBen Pfanne das 0! erhitzen und die Karottenschei-

hen darin etwa 5 Minuten andiinsten, dann den Porree dazugeben
und weitere 10 Minuten diinsten lassen. Eventuell etwas Wasser

hinzugeben. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

4. pas Hackfleisch mit Salz, Pfeffer, Paprikapulver wiirzen, zu etwa

16 kleinen Béllchen formen, zum Gemiise dazugeben und anhraten.

Die Gemiisehriihe angieBen und mit Muskat wiirzen. Bei geschlos-
senem Deckel unter maRiger Hitzezufuhr 10 Minuten kicheln.

5. bie Kartoffelwiirfel hinzugeben und weitere 5 Minuten garen.
Mit Zitronensaft, Pfeffer und Salz abschmecken. Zuletzt den Binsel
Kochkdse dariibergeben und ihn ein wenig zerlaufen lassen, mit
geschrotetem Pfeffer hestreuen.

Guten Appetit!

KASE-LAUCH-PFANNE

?@' 4 Portionen . 50 Min.
Lutaten

800 g Kartoffeln
3Mohren

3 Stangen Porree
TELOI

Salz, Pfeffer

300 g Tatar
Paprikapulver

200 g Bansel Kochkdse der
Klassiker mit Kimmel

300 ml Gemiisebriihe
Muskat
Zitronensaft



