Sommerlicher One Pot

Zubereitung:

1.

Karree in groBere Wirfel schneiden.

Gemise schalen, putztn und waschen, Karotten in Dreiecke, 2wiebel und Paprika in Wiirfel schnei-
den. Zuckererbsen halbieren und Kartoffel mit Schale in Spalten schneiden, Knoblauch hacken.

2.
In einer groBen Pfanne oder Topf Schweineschmalz erhitztn und die Karreewiirfel scharf anbraten,
herausnehmen und zugedeckt zur Seite stellen.

3.

Zwiebel, Koblauch und Karotten in die Pfanne geben und etwas anrosten lassen, mit einem Schuss
Wein abloschen, Tomatenwiirfel dazugeben und mit der Gemisebriihe aufgieBen.

Kartoffelspalten in den Ansatz geben und mit Salz, Pfeffer, Thymian wiirzen, ca. 20 Minuten ko-
cheln lassen bis die Kartoffel weich sind.

4.

Wenn die Kartoffel weich sind 2uckererbsen und Paprika dazugeben noch ca. 5 Minuten mitkochen.
Fleisch wieder dazugeben und erwéarmen lassen, wenn nétig Sauce etwas binden das sie schon cre-
mig ist.

2um Schluss nochmals wiirzig abschmecken und mit gehackter Petersilie bestreuen.



