Kurbiseintopf mit Rindergekacktem

- Portionen: 4

- Vorbereitungszeit: 15m
- Zubereitungszeit: 20m
- Fertig in 35m

window.datalayer = window.datalLayer || []; window.dataLayer.push({ 'event' : 'someVal', 'ready in'
: '35', 'cook time': '20m', 'prep time': '15m', 'servings': '4', 'yield' : "' });

Saisonal, herzhaft, einfach und schnell, abwechslungsreich fur jeden Tag

Zutaten

- 800 g Hokkaido-oder Muskatkiirbis

- 250 g Kartoffeln in Wurfeln

- 300 g Rinder Gehacktes (Geht auch mit Schweinegehacktem)
- 2 mittelgrofSe Zwiebeln, gewurfelt

- 1 sauerlicher Apfel in Wirfeln

- 1 Tl Zitronensaft

- 11 Rindfleischbriihe, ersatzweise Instand, oder Gemiusebrihe
- 1 kleines Bund Petersilie, gehackt

- 2 El Pflanzenol

- Salz, Pfeffer aus der Muhle, etwas geriebene Muskatnuss

Zubereitungsart

Schrittl

Vorbemerkung:

Schritt2

Hokkaido Kurbisse mussen nicht geschalt werden, Muskatkirbisse schon.
Schritt3

Halbieren, mit einem Essloffel die Kerne entfernen und in 2 cm grofSse Wirfel schneiden; ebenso die
geschalten Kartoffeln.

Schritt4

Die Apfelwirfel sofort mit Zitronensaft betraufeln.
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Schrittb
Der Ansatz:
Schritt6

Das Rindsgehackte in heilem Pflanzenol anbraten, etwas Zeit versetzt die Zwiebeln dazu geben,
etwas mit anschwitzen.

Schritt7

Die Kurbis - und Kartoffelwurfel zufugen, salzen und pfeffern.
Schritt8

Mit Bruhe aufgiefSen, ca. 15 - 18 min. leise kocheln lassen.
Schritt9

Dann die Apfelwurfel fur weitere 5 min. dazu geben und mit frisch geriebener Muskatnuss
abschmecken.

Schritt10
Anrichtevorschlag:
Schrittll

Mit frisch gehackter Petersilie bestreut zu Tisch geben.

Rezeptart: Eintopfe

https://www.gekonntgekocht.de/rezept/kuerbiseintopf-mit-rindergekacktem/
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