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250 g Mohren
250 g Kartoffeln

250 g Rinder-
hackfleisch

1 Zwiebel
1 Knoblauchzehe

125 ml Gemiise-
briihe

125 g Sahne

125 g Créme
fraiche
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Salz, Pfeffer

Kidse (optional)

. Kartoffeln waschen, vierteln,
klein schneiden und in Salzwasser
ca. 20 Min. kochen.
Abgiefen und abtropfen lassen.
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Karotten waschen, schalen,
in Scheiben schneiden. Zwiebeln
und Knoblauch fein wiirfeln.

. Hackfleisch in einer Pfanne mit Ol
kriimelig braten.
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. Karotten, Zwiebeln und
Knoblauch zugeben, mit anbraten
und mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Mit Briihe abléschen und
5 Min. kécheln lassen.
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. Kartoffeln, Sahne und
Créme fraiche zugeben,
verrithren und abschmecken.
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Optional: In eine Auflaufform
geben, mit Kase bestreuen und
bei 180 °C (Umluft) fiir 20 Min.
liberbacken.
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Mehr coole Rezepte & Adressen zum Einkaufen
auf dem Bauernhof findest du auf:
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Aufgepasst,
Entdecker!
Wenn du alle 4 Malkarten
zusammenlegst,
erscheint ein folles

\ Panorama-Bild.




