Irischer Eintopf

Gesamtzeit

2h 45min 45min

Zubereitungszeit

Schwierigkeit

Mittel

Néhrwerte pro Portion: Energie 672 kcal | Kohlenhydrate 491¢g | Fett33,4¢g | EiweiR 44,2¢g

Zubereitung

1.

750 g Lammgulasch - 4 Zwiebeln

« 2 Zehe(n) Knoblauch « 2 Mohren

+ 500 g Kartoffeln (vorwiegend festkochend)
* 0,5 Kopf WeilRkohl

Das Fleisch in ca. 2 cm groRRe Stiicke schneiden.
Zwiebel, Knoblauch, Mohren und Kartoffeln
schalen. Knoblauch in Scheiben schneiden,

Zwiebeln, Kartoffeln und Méhren grob wiirfeln (ca.

2 cm). Vom Kohl die duReren Blatter und den
Strunk entfernen. Die Blatter dann in ca.2 cm
dicke Streifen schneiden.

Brater

2 EL Butterschmalz

In einem groRen Brater 2 EL Butterschmalz
erhitzen und das Fleisch bei groBer Hitze
rundherum scharf anbraten. Das Fleisch dann
herausnehmen und beiseite stellen. Hitze
reduzieren und in dem restlichen Fett Zwiebeln
und Knoblauch andiinsten.

Zutaten fiir 4 Portionen

750 g Lammgulasch

4 Zwiebeln

2 Zehe(n) Knoblauch

2 Mohren

500 g Kartoffeln
(vorwiegend
festkochend)

0,5 Kopf  WeiBkohl

2 EL Butterschmalz

11 Lammfond (alternativ
Rinderfond)

300 ml dunkles Bier (z.B.
Stout oder Guinness)

3 Wacholderbeeren

3 Gewurznelken

1TL Pfefferkorner

1TL Kimmelsamen

3 Lorbeerblatter
Salz
Pfeffer

30¢g Petersilie (glatt)

Utensilien

Brater


https://www.rewe.de/kuechenlexikon/scharf-anbraten/

11 Lammfond (alternativ Rinderfond)

+ 300 ml dunkles Bier (z.B. Stout oder
Guinness)

« 3 Wacholderbeeren - 3 Gewiirznelken
« 1TL Pfefferkorner - 1TL Kimmelsamen
3 Lorbeerblatter

Das Fleisch zusammen mit den Kartoffeln, Mohren
und dem Kohl in den Topf geben. Gewiirze in ein
Sackchen fiillen. Lammfond, Bier und das
Gewlrzsackchen dazugeben und den Brater meit
einem Deckel zudecken. Kurz aufkochen lassen
und dann bei mittlerer Hitze ca. 2 Stunden
kocheln lassen.

Salz - Pfeffer

Nach dem Ende der Garzeit die Gewlirze
herausnehmen und den Eintopf mit Salz und
Pfeffer abschmecken.

30 g Petersilie (glatt)

Die Petersilie waschen, trocken schiitteln und die
Blatter grob hacken. Den Eintopf dann mit der
Petersilie garnieren.



