Kurbis Eintopf mit Schweineschulter

- Portionen: 4

- Vorbereitungszeit: 15m
- Zubereitungszeit: 20m
- Fertig in 35m

window.datalayer = window.datalLayer || []; window.dataLayer.push({ 'event' : 'someVal', 'ready in'
: '35', 'cook time': '20m', 'prep time': '15m', 'servings': '4', 'yield' : "' });

Saisonal, biirgerlich fur jeden Tag, fur Kurbisliebhaber

Zutaten

- 300 g magere Schweineschulter in Streifen

- 300 g Gewurz / Muskatkurbis oder Hokkaido in 1 1/2 cm grofSen Wurfeln
- 350 g Kartoffeln in 1 1/2 cm grofSen Wurfeln

- 1/2 1 Rindfleischbruhe, ersatzweise Gemusebruhe

- 3 mittelgrofSe Zwiebeln, gewurfelt

- 1- 2 Knoblauchzehen, fein gewurfelt (Nach eigenem Geschmack)

- 2 El Kurbiskernol

- 1 Tl Rosenpaprika

- 1 El WeiSweinessig

- 1 Prise gerebelter Majoran, Salz, Pfeffer aus der Muhle

Zubereitungsart

Schrittl
Der Ansatz:
Schritt2

Die Zwiebeln mit dem Knoblauch in Pflanzenol glasig dinsten und nach und nach das Fleisch dazu
geben. Salzen, pfeffern und mit Paprika bestauben. Etwas weiter glacieren und mit dem Essig
abloschen.

Schritt3

Mit der Bruhe aufgielSen und die Kurbis - und Kartoffelwurfel dazu geben. Bei kleiner Hitze und
geschlossenem Deckel ca. 20 min. leise kocheln lassen.
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Schritt4

Mit Salz, frisch gemahlenem Pfeffer und etwas gerebeltem Majoran nachschmecken.

Rezeptart: Eintopfe Tags: einfach, herzhaft, schnell

https://www.gekonntgekocht.de/rezept/kuerbis-eintopf-mit-schweineschulter/
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