
DUTCH
OVEN

2/3 40” EASY

ZUTATEN: ZUBEREITUNG:

4 gebr ü hte  s char fe  Wurst 
2  rote  zwieb e ln 
2  Knoblauchzehen 
400  m l  Br ü he 
2  Knoblauchzehen 
2  D os en  Kidne y b ohnen 
1  D os e  s tück ige  Tomaten 
1  EL  Meh l 
2  C hi l i s 
e twas  Peters i l i e 
e twas  Oregano,  Papr i kaplv. 
e twas  Sa lz ,  Pfe f fer,  Cur r y

Die  Wurst  s chne idest  D u in  mundgere chte  S che ib en .  Die 

C hi l i s ,  d ie  Zwieb e l  und  den  Knoblauch  hackst  D u k le in . 

 

Die  Wurst  wird  dann mit  e twas  Öl  angebraten .  D ann 

s chwitz t  D u d ie  Zwieb e l  mit  an  und g ibst  dann d ie 

C hi l i s  und  den  Knoblauch  dazu.  Nun würzt  D u a l -

l e s  nach  e igenem G es chmack  mit  den  G e würzen  ab. 

 

A ls  nächstes  g ibs t  D u D u d ie  s tück igen  Tomaten  und d ie 

Kidne y b ohnen mit  der  F lüss ig ke it  und  der  Br ü he  dazu. 

 

Nun läss t  D u a l l e s  f ür  20-30  Minuten  b e i  ge öf f netem 

Topf  ohne  D e cke l  e ingeko cht .  Mit  e twas  Meh l  d ickst  D u 

den  E intopf  no ch  e twas  e in ,  g ibs t  dann no ch  e twas  Pe-

ters i l i e  dazu  und s chon i s t  e s  b ere i t  zum Verzehr. 

 

Wir  wüns chen  Dir  v ie l  Sp aß  b e im Nachmachen 

und gutes  G el ingen .  E inen  guten  App et i t . 

 

WESTERN DOPF


