SPIZECOMPANY

ORIENTALISCHER KARTORFELEINTOPF

DU BRAUCHST

Fiir 4 Portionen

3%0 { Pinto-Bofmen 1L gemahlenen Zimt

2 Iwiebeln, 2 Knoblauchzeen 11721 Fiischbr e

JEL Olivent, Salz, Pieffer 500 g leine Kartoifeln, festkochende
500 g Rinderhiackfleisch Sorte, 7. B. La Ratte

2EL Tomatenpiiree J00g Tomaten

Saft von 2 Limetten 1/2 Bund frische Ninze

Die Pinto-Bohnen iber Nacht in kaltem Wasser einweichen. Die Zwiebeln und den Knoblauch schlen
und fein hacken. In einem Topf mit Olivent1 das Hackfleisch mit Zwiebel und Knoblauch anbraten.

Das Tomatenpi/ree, den Limettensaft und den Zimt unterrthren. Mit der Brirhe alles aufkochen und 1
Stunde zugedeckt bei milder Hitze kt'cheln lassen.

Inzwischen die Kartoffeln schélen und nach 30 Minuten dazugeben. Die Tomaten iberbrirhen, hauten,
grob hacken und untermischen. Die Minze waschen, abzupfen und grob hacken. Den
Eintopf abschmecken und zum Schiuss die Ninze unterheben.
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