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Zutaten fur 4 Portionen
¢ = Kotanyi Produkte

50g Schweinefett

500 g Schweinefleisch, mager

1 Stk. Zwiebel, fein gehackt

1 Knoblauchzehe

1EL Mehl

1.5 EL Paradeisptiree oder
Tomatenmark

Wasser nach Bedarf

2 EL ¢ Kimmel ganz

1 Prise ¢ Speisesalz jodiert

1 Prise ¢ Pfeffer schwarz
gemahlen

Fir die Petersilkartoffeln

1kg Kartoffeln
1EL ¢ Kimmel ganz
¢ Speisesalz jodiert

1 Bund Petersilie, gehackt
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Kimmelfleisch mit
Petersilkartoffeln
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Zubereitung

1 In 5 Dekagramm gut erhitztem Schweinefett wird eine groBe, mittelfein
gehackte Zwiebel gelb angerdstet, worauf man %2 Kilogramm grobblattrig
geschnittenes, mageres Schweinefleisch, das nétige Salz, eine starke Prise
Kiimmel, bisschen gemahlenen Pfeffer, eine zerdriickte Knoblauchzehe
und 1-2 Essl6ffel Paradeispliree beifligt.

2 Das Ganze lasst man im eigenen Saft zugedeckt diinsten, bis das Fleisch
kernig-weich geworden ist.

3 Nun staubt man mit einem Essl6ffel Mehl, rihrt griindlich durch und gie3t
mit Wasser nach Bedarf zu leichtflUssiger Sauce auf, in der das
Kiimmelfleisch zugedeckt langsam fertig gediinstet wird.

L Als Beilage passen Salzerd&dpfel oder, wozu 1 Kilogramm geschélte Erdépfel
kalt gewaschen, geviertelt und mit dem né&tigen Salz und einer starken Prise
Kiimmel versehen und mit kalten Wasser gerade bedeckt aufgefiillt
werden.

5 Sobald die im zugedeckten Geschirr gekochten Erdapfel kernig-weich
geworden sind, werden sie abgeseiht und gut zugedeckt im eigenen Dampf
vollstédndig weich und gewissermaBen trocken ziehen gelassen.

TIPP: Indem 1Bund gehackte Petersilie mit einem Essléffel Butter
unter die Salzkartoffeln gemengt werden, erhalt man
wohlschmeckende Petersilienkartoffeln.



