
DUTCH
OVEN

2 30” EASY

ZUTATEN: ZUBEREITUNG:

300  g  Hä hncheninnenf i l e t 
250  g  Hack f le i s ch 
1  Zwieb e l 
1  rote  Papr i ka 
200  g  C hampig nons 
100  g  Pr inzess  B ohnen 
1  EL  Ja lap enos 
1  TL  Papr i kamark 
1  TL  E st ragons enf 
80  m l  Wass er 
1  EL  Creme Fraiche 
1/4  Fe t a 
e twas  Hot  Sauce 
e twas  Sa lz ,  Pfe f fer,  Papr i kaplv. 
e twas  Knoblauchplv. ,  Oregano

D as  in  k le ine  Stücke  ges chnit tene  Hä hncheninnenf i l e t  w ird  mit 

e twas  Öl  s char f  angebraten .  in  der  Zwis chenze it  s chne idest  D u 

d ie  Papr i ka  in  fe ine  St re i fen  und d ie  Zwieb e l  wird  gehackt .  Eb en-

s o  for mst  D u aus  dem ge würzten  Hack f le i s ch  k le ine  B ä l l chen . 

 

Nun s te l l s t  D u das  angebratene  Innenf i l e t  b e i s e i -

te  und  brät s t  in  dem Öl  d ie  ge v ier te l ten  C hampig nons 

und d ie  Zwieb e l  an .  D ann g ibst  D u d ie  B ohnen und d ie 

Papr i ka  dazu.  Würzt  nun a l l e s  nach  B e l ieb en  mit  den 

G e würzen  und dem Papr i kamark  s owie  dem S enf  ab. 

 

Nun mis chst  D u d ie  Ja lap enos  und das  Innenf i -

l e t  mit  unter,  g ibs t  das  Wass er  dazu  und legs t  ob en  auf 

d ie  k le inen  Hackb ä l l chen .  Je tz t  s ch l ießt  D u den  D e-

cke l  und  ver te i l s t  d ie  Koh len  f ür  mehr  Ob erhitze . 

 

Nach  15  Minuten  mis chst  D u d ie  Hot  Sauce  und d ie 

Creme Fraiche  mit  unter.  Mit  e twas  Fe t a  ob endrauf 

zerbrös e l t  i s t  der  Dr uiden  Topf  verzehr fer t ig . 

DRUIDEN TOPF


