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Zut�ten für 4 Portionen
 = Kot�nyi Produkte

400 g K�rto�eln, festkochend

200 g Nudeln (z.B. Hörnchen)

200 g Dürre/D�uerwurst oder

k�lter Schweinsbr�ten

1 Stk. Zwiebel, groß

2 Stk. Knobl�uchzehen

2 EL Schm�lz

1 EL  Kümmel g�nz

1 Prise  P�prik� ger�uchert

1 Prise  Pfe�er bunt g�nz

1 Prise  Meers�lz jodiert grob

1 Bund frische Petersilie

Österreichischer
Gren�dierm�rsch

40—50 Min

Zubereitung

1 Im ersten Schritt werden die K�rto�eln gew�schen und ungesch�lt in einen

großen Topf mit S�lzw�sser gegeben. Die K�rto�eln �bgedeckt bei

mittlerer Hitze bissfest kochen. D�n�ch �bgießen, kurz �uskühlen l�ssen,

sch�len und in mundgerechte Scheiben schneiden.

2 W�hrend die K�rto�eln im W�sser kochen, wird die Petersilie gew�schen

und fein geh�ckt. Die Hörnchen n�ch P�ckungs�ng�be in einem Topf mit

kochendem S�lzw�sser bissfest kochen. N�ch der Kochzeit mit k�ltem

W�sser �bschrecken.

3 Die Wurst (oder den Schweinsbr�ten) ebenf�lls in mundgerechte Stücke

schneiden. Zwiebel und Knobl�uch sch�len und in feine Scheiben

schneiden. Schm�lz in einer Pf�nne schmelzen und den Zwiebel und

Knobl�uch d�rin �nbr�ten. Wurst und Kümmel hinzugeben und kurz

mitrösten.

4 Nun die Hörnchen und K�rto�elscheiben zugeben und ebenf�lls �nbr�ten.

Sol�nge �nbr�ten, bis �n den K�rto�eln knusprige Stellen entstehen. Zum

Schluss kr�ftig mit S�lz und Pfe�er würzen. Vor dem Anrichten mit einer

Prise ger�uchertem P�prik� bestreuen.

5 Perfekt d�zu: Ein frischer Gurkens�l�t oder ein kn�ckiger Kr�uts�l�t.


