
1 / 1

Zut�ten für 4 Portionen
 = Kot�nyi Produkte

50 g Schweinefett

500 g Schweinefleisch, m�ger

1 Stk. Zwiebel, fein geh�ckt

1 Knobl�uchzehe

1 EL Mehl

1.5 EL P�r�deispüree oder

Tom�tenm�rk

W�sser n�ch Bed�rf

2 EL  Kümmel g�nz

1 Prise  Speises�lz jodiert

1 Prise  Pfe�er schw�rz

gem�hlen

Für die Petersilk�rto�eln

1 kg K�rto�eln

1 EL  Kümmel g�nz

 Speises�lz jodiert

1 Bund Petersilie, geh�ckt

Kümmelfleisch mit

Petersilk�rto�eln

40—45 Min

Zubereitung

1 In 5 Dek�gr�mm gut erhitztem Schweinefett wird eine große, mittelfein

geh�ckte Zwiebel gelb �ngeröstet, wor�uf m�n ½ Kilogr�mm grobbl�ttrig

geschnittenes, m�geres Schweinefleisch, d�s nötige S�lz, eine st�rke Prise

Kümmel, bisschen gem�hlenen Pfe�er, eine zerdrückte Knobl�uchzehe

und 1-2 Esslö�el P�r�deispüree beifügt.

2 D�s G�nze l�sst m�n im eigenen S�ft zugedeckt dünsten, bis d�s Fleisch

kernig-weich geworden ist.

3 Nun st�ubt m�n mit einem Esslö�el Mehl, rührt gründlich durch und gießt

mit W�sser n�ch Bed�rf zu leichtflüssiger S�uce �uf, in der d�s

Kümmelfleisch zugedeckt l�ngs�m fertig gedünstet wird.

4 Als Beil�ge p�ssen S�lzerd�pfel oder, wozu 1 Kilogr�mm gesch�lte Erd�pfel

k�lt gew�schen, geviertelt und mit dem nötigen S�lz und einer st�rken Prise

Kümmel versehen und mit k�lten W�sser ger�de bedeckt �ufgefüllt

werden.

5 Sob�ld die im zugedeckten Geschirr gekochten Erd�pfel kernig-weich

geworden sind, werden sie �bgeseiht und gut zugedeckt im eigenen D�mpf

vollst�ndig weich und gewisserm�ßen trocken ziehen gel�ssen.

TIPP :  Indem 1 Bund geh�ckte Petersilie mit einem Esslö�el Butter

unter die S�lzk�rto�eln gemengt werden, erh�lt m�n

wohlschmeckende Petersilk�rto�eln.


