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Pichelsteiner Eintopf

NIEDERBAYERN + ALTOTTING | DOLNI

» je 250 g Kartoffeln, Karotten,
Sellerie, Zwiebeln, WeiRkohl
und Lauch

ZUBEREITUNG: LEICHT
DAUER: ca. 120 min.
PORTIONEN: 4

cibule, bilého zeli a péorku

» 2 korenové petrzele,
» 2 Petersilienwurzeln, 1 éervend paprika

1rote Paprikaschote » po 300 g hovéziho raminka,

libového jehnéciho masa
a veprovych Fizki

> je 300 g Rindfleisch aus der
Schulter, mageres Lammfleisch
und Schweineschnitzel

> 3 EL Petersilie

» 31Zice petrzele

» 11hovéziho vyvaru

> TIRinderbriihe/Rindsuppe , siil, pepF, majordnka
> Salz, Pfeffer, Majoran

» slunecnicovy olej

> Sonnenblumendl zum Anbraten na smazZeni

» po 250 g brambor, mrkve, celeru,

Europaregion | Evopsi region
Donau Du aj
Moldau Vitava

BAVORSKO

d
'

Pichelsteinska polévka

OBTIZNOST: SNADNE
DOBA PRIPRAVY: cca 120 min.
PORCE: 4

Tip

Puvodem pochazi Pichelsteinska

Das Gemise und die Fleischsorten waschen, putzen und in
ca. 2 cm groBBe Wiirfel schneiden. Petersilie waschen und grob
hacken. Das Gemtuse (ohne die Zwiebeln)
vermischen. Die Fleischwirfel mit den
Zwiebeln in heiBem Ol kréftig anbraten. In
einen groBBen Topf mit fest aufliegendem
Deckel Fleisch und Gemise abwechselnd
schichtweise einflillen und jede Schicht
mit Salz, Pfeffer und Majoran wiirzen. Mit
der

den Topf mit dem Deckel verschlieen

Rinderbriihe/Rindsuppe aufgieBen,

und im vorgeheizten Ofen bei 180 °C 1,5
Stunden garen bis alles weich ist. Danach
die Petersilie zugeben. Als Beilage mit

Brot servieren.

o
Tipp:
Der Pichelsteiner stammt
urspriinglich aus dem ci a v predehfaté troubé dusime 1,5
Bayerischen Wald. In Regen piidame petrzelku. Jako piilohu pod
feiert man jedes Jahr am ersten

B\ Wochenende nach Jakobi (25. 7.)

das Pichelsteinerfest.

polévka z Bavorského lesa.
V Regenu se kazdym rokem

o prvnim vikendu po svdtku

sv. Jakuba (25. 7.) konaji
Pichelsteinské oslavy.

Zeleninu, brambory a maso omy-
jeme, ocistime a nakrdjime na
asi 2 cm velké kosticky. Zeleninu
(bez cibule) smichdme dohroma-
dy. Kosticky masa osmahneme
s cibuli na horkém oleji. Do vel-
kého hrnce s pevné priléhajici
poklici klademe stfidavé vrstvy
masa a zeleniny a kazdou vrstvu
osolime a okofenime pepiem
a majorankou. Zalijeme hovézim
vyvarem, hrnec prikryjeme pokli-
hod. pfi 180 °C domékka. Na zavér
avame chléb.



