Pfundstopf aus dem Ofen

Fiir 4 Portionen :

1 Paprika, rot 1 Paprika, gelb 3 Zwiebeln

250 g gem. Hackfleisch 250 g Rindergulasch 250 g Schweinegulasch
250 g Bacon, gewdiirfelt 400 g gehackte Tomaten 100 g Schmand

100 ml Schaschlik-Sofle 100 ml Rinderbriihe Salz, Pfeffer
Paprikapulver

Ofen auf 180 °C Ober-/Unterhitze vorheizen. Gegebenenfalls einen Bréter oder gusseiser-
nen Topf einfetten.

Paprika waschen, Strunk und Kerngehéduse entfernen und in mundgerechte Stiicke schnei-
den.

Zwiebeln schélen und in feine Wiirfel schneiden. Dann das geschnittene Gemiise in den
Topf geben.

Hackfleisch in eine Schiissel geben, salzen und pfeffern. Anschlieend gut durchkneten und
kleine Béllchen daraus formen. Dann die Hackfleischbéllchen mit in den Topf geben.
Rinder-, Schweine-Gulasch und Speckwiirfel dazugeben.

Gehackte Tomaten, Sahne, Schaschlik-Sauce und Fleischbriihe dazugeben.

Alles mit Salz, Pfeffer und Paprikapulver wiirzen. Vorsichtig vermengen. Anschlieend
den Pfundstopf fiir etwa 2 Stunden mit Deckel im Ofen garen. Alle 30-45 Minuten den
Pfundstopf umriihren, damit nichts anbrennt.

Tipps:

Als Gemiise-Zutaten bieten sich Sellerie, Karotten, Tomaten, Mais und Pilze an.
Alternativ zu Hackfleisch eignen sich Mettenden, Knacker, Kabanossi oder Salami.

Als Sofie eignen sich auch BBQ- und Paprika-Sofle.

Als Beilagen seien Kartoffeln, Petersilien-Kartoffeln, Spétzle, Laugenstangen, Eiwei3brot-
chen, Baquette empfohlen.
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