Zutaten filr 2. Personen
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3009 Hackfleisch o 1009 Sellerie ,
4 Siisskartoffel o 2 Knoblauchzehen /
1 Peperoui o Frische Krauter (2.B. /
1/2 Lauch Petersilie, Rosmarie)
7 Champiguons o Créme fraiche

2 Karotte o Olivens!

1 Tomate o Paprika

1 Zwiebel o Chillifloecken (falls Scharfe

Zubereitung (Dauer ca. 1)
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Ofen auf 200°C vorheizen (Uiter- und Oberhitzee)
Siisskartoffeln mit Gabel grosszilgig einstechen,
etwas Alufolie bereitlegen

Ca. 1 EL Olivensl auf Alufolie tranfeln, 1 Knoblanch-
zehe grob v Scheiben schveiden und ebenfalls anf
Alufolie legen, ein wevig frische Krduter daranf, Sitss-
kartoffel daranf legew mit Pfeffer und Sale
abschwmecken, un Sisskartoffeln in Alufolie einwickeln
Eingewickelte Siisskartoffeln in Gratinform legen und
in Ofen schieben

Zwiebeln arob nacken

1 Knoblauchzehe grob hacken, mit Zwiebel vermischen
Gewmiise waschen, schalen, witrfeln und in Schale geben
(Tomate separat wiirfeln)

Kraunter abzupfen o. grob hacken, zu Tomate geben
3 €L Olivensl in Bratpfane aeben, volle Hitze
Fleisch kurz anbraten und Pfanne wit Sale, Pfeffer
und Paprika wilrzen

Zwiebeln, Knoblanch, Karotten, Sellerie, Lanch,
Peperoni und Pilee hiveufiigen

Gehacktes und Gemiise weiter braten, aclegentlich
umrihiren, nichts anbrenven lassen (leichte
Rostaromen sind erwinscht)

Nochwals mit Sale und Pfeffer wilrzen, Tomaten und
Krauter hinzufilgen, anf mittlerer Hitze und
wungedeckt mit Deckel ca. 15 Win. ditnsten
Sitsskartoffel und Gehacktes mit Gewmiise anrichten,
etwas Creme fraiche mit Kranterw auf Siisskartoffel
geben
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