G]CS GEMEINSCHAFT FUR SEEFAHRT
VEREIN FUR HOCHSEESEGELN

Eintopfe
Chili con carne
2 Personen
200 gr Zwiebeln Wiirfeln oder streifeln
1 EL Ol erhitzen

250 gr Rinderhack

kriimelig anbraten
Zwiebeln dazu geben

Y2 rote Paprika
Y2 grine Paprika

In Streifen, dazugeben, zugedeckt 3 Min.

braten

1 kl.Ds. rote Bohnen
1 kl. Ds. Tomaten

AbgieBen, abspulen, dazu
dazu, 5 Min. kochen lassen

Y2 Bd. Schnittlauch
Y2 Tlte Chili-con-carne
Gewlrz, Salz, Pfeffer

wirzen

Linsen - Eintopf
2 Personen

1 gr. Ds. Linsen

in einen Topf geben

1/2 Glas Wirstle

in Scheiben dazu

erhitzen

1 guter Schuss Rotwein | dazu
Posthaustopf

2 Personen
1 Ds. Schweinefleisch Wiirfeln
oder Fruhstucksfleisch
oder gek. Schinken
1 TL gerieb. Meerrettich | mischen

1/8 | Wrfelbruhe

1 Ds. Champignons
(125 gr)

1 Glas Tomaten Paprika
ca. 80 gr

In einen Topf geben

1 Ei

75 gr saure Sahne
1 TL Senf scharf
2 EL Cognac

Verriihren

in den Topf geben und erhitzen, nicht
kochen

Das Fleisch hineingeben und erwdrmen

Rote Bohnen - Zuccini Topf

2 Personen
1 EL Olivendl Erhitzen
1 Zwiebel wirfeln, anbraten

Siehe unter Tipps:

Hackfleisch im Hafen
anbraten

1 % EL Tomatenmark

Dazu rihren

1 kl. Ds. rote-Bohnen

AbgieBen, abspllen, untermischen

Chili,
Salz, Pfeffer

wirzen

Tipp:

evtl. 150 gr gewiirfelte
Wourst oder Speck
zugeben

3/8 | Fleischbriihe

Dazu gieBen

125 gr kl. Zuccini,

Grob raspeln, (oder in feine Stifte
schneiden) dazugeben
ca. 5-8 Min. kécheln
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