Eintopf

Irish Stew

Vorbereitungszeit: 90 Minuten ,
Zubereitungszeit: 240 Minuten y5 Stunden
ZUTATEN fiir ... Personen 4 6
Lammfleisch ( Nacken, Schulter, g | 1000 | 1500
Lammkeule in Portionsstiicken )

Kartoffeln g | 1000 | 1500
Mohren g 750 | 1000
Zwiebeln g 500 750
Thymian, Zweige St. 2 3
Petersilie, Bund St. Y 1
Salz, Pfeffer

Wasser

oder Gemiisebriihe T(; ?i/r?hitlatZs
oder halb Wasser / halb WeilRwein P

VORBEREITEN:

1.

Lammfleisch in groRe Stiicke schneiden, dicke Fettrander
falls nétig abschneiden.
Kartoffel schalen und in dicke Scheiben schneiden.

Mohren in dicke Scheiben schneiden.

4. Zwiebeln in dicke Scheiben schneiden.

ZUBEREITUNG:

1.

Alle Zutaten in einen grof3en Topf (5 bzw. 10 I) in mehre-
ren Lagen schichten.

Zuerst eine Lage Kartoffeln, danach Méhren und Zwiebeln
und dann Fleisch und wieder Kartoffeln. Zum Schluss ei-
ne dicke Lage Kartoffeln.

Jede Lage mit Salz, Pfeffer, Thymian und Petersilie wiir-
zen.

Den Topf zu etwa 2/3 mit Wasser (oder schwach gewiirz-
ter Gemusebriihe oder auch Wasser mit Weil3wein) ful-
len. Kurz aufkochen lassen und dann bei schwacher Hitze
3 - 4 Stunden kdcheln lassen.

Nicht umrihren.

Nicht suppig werden lassen; Flussigkeit evtl. bei offenem

Topf verdampfen lassen.

BEILAGEN / GETRANKE:

*

Eventuell Baguette

Kcal pro Portion: 739 Trennkost: - % R-041.DOC



