
DUTCH

2/3 35” EASY
OVEN

ZUTATEN: ZUBEREITUNG:

250  g    B erg käs e 
500  g    R inderhack f le i s ch 
250  g    Hör n l i  Nudeln 
1    k le ine  S e l l e r ie 
1    rote  Zwieb e l 
3  EL    Tomatenmark 
2    Karotten 
250  m l  R inderbr ü he 
250  m l  Rotwein 
e twas   Butters chma lz 
e twas   Sa lz ,  Pfe f fer  und  
           Papr i kapu lver

Die  Hör n l i  Nudeln  werden  vorab  vorgeko cht .  D azu 

s chne idest  D u d ie  Karotten  und d ie  S e l l e r ie  in  k le i -

ne  Wür fe l .  Die  Zwieb e l  wird  eb enfa l l s  k le in  ge wür fe l t . 

 

Im heißen Dutch Oven brätst  Du mit etwas Butterschmalz das Hack-

f le isch  krümel ig  an,  welches  sodann vorerst  be ise ite  geste l l t  wird. 

Mit  e twas  Butters chma lz  brät s t  D u das  G emüs e  an .  D ann kom-

men a l l e  we iteren  Zut aten  außer  dem Käs e  und d ie  Nudeln  dazu. 

Dies es  dar f  dann f ür  20  Minuten  unter  ger inger  Hitze  kö cheln . 

 

D ann r ü hrst  D u d ie  Nudeln  mit  unter,  l äss t 

den  Ö tz i  D opf  b e i  of fenem D e cke l  no ch  z ie -

hen  und zum S ch luss  r ü hrst  D u den  Käs e  mit  unter. 

 

Wir  wüns chen  Dir  v ie l  Sp aß  b e im Nachmachen und gutes  G e-

l ingen .  E inen  guten  App et i t .

ÖTZI DOPF


