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Eintopf „ F euertanz“E intopf „ F euertanz“E intopf „ F euertanz“E intopf „ F euertanz“    
 
 

    

K ategorieK ategorieK ategorieK ategorie: : : : Suppe 

Zubereitungszeit Zubereitungszeit Zubereitungszeit Zubereitungszeit :::: 40 m in 

Portionen:Portionen:Portionen:Portionen: 4  
 

    

BeschreibungBeschreibungBeschreibungBeschreibung::::     
1 . D ie Paprikaschoten  in  dünne, kleine Streifen  

schneiden. D ie Kartoffeln  schälen  und in  
dünne Scheiben  schneiden. D ie Äpfel 
ungeschält vierteln  und ebenfalls in dünne 
Scheiben schneiden. 

2 . D as H ähnchenbrustfleisch in  feine Streifen  
schneiden  und in  heißem  Fett anbraten . D ie 
Paprikaschoten  und die Kartoffeln  zum  
F leisch geben und andünsten , dann die Äpfel 
dazugeben. D as Ganze m it Salz, Curry, 
Zucker und Cayennepfeffer w ürzen und 
etw a 15 M inuten bei geringer H itze 
schmoren lassen . 

3 . D as G emüse m it ca. 125 m l. W asser 
aufgießen, W eißwein und Bohnen 
dazugeben. D en E intopf kurz aufkochen 
und nach Belieben  nachw ürzen. 

4 . D en Schnittlauch fein  schneiden und vor 
dem  Servieren über den E intopf streuen. 

 
 
N otizen:N otizen:N otizen:N otizen: 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ZutatenZutatenZutatenZutaten ::::     
⋅ je 250 g rote und grüne 

Paprikaschoten  

⋅ 375 g kleine Kartoffeln 

⋅ 250 g grüne Äpfel 

⋅ 500 g H ähnchenbrust-
filet 

⋅ 25 g Pflanzenfett 

⋅ etw as Salz 

⋅ etw as Curry 

⋅ 1 Prise Zucker 

⋅ 1 Prise Cayennepfeffer 

⋅ 250 m l W eißw ein 

⋅ 1 D ose gebackene 
Bohnen in  
Tomatensauce (400 g) 

⋅ 1 Bund Schnittlauch  


