
EINFACH  &  LECKER

H ack fle isch  in Olive nöl sch arf anbrate n. 
W e nn das Fle isch  ge bräunt ist H itze  zurück -
ne h m e n und die  ge h ack te  Z w ie bel 
dazuge be n.

Knie tsch  (e ine s de r Lie blingsre ze pte  von Ron und Jörg)

Sobald die  Z w ie bel Farbe  ange nom m e n h at, 
de n Knoblauch  dazuge be n und m it de n 
Ge w ürze n absch m e ck e n. Z u die se m  Z e it-
punk t ruh ig be h e rzt w ürze n, da die  Ge m üse  
das Ganze  dann w ie de r abm ilde rn! 

Nun ge w ürfelte  Ge m üse  dazuge be n und circa 
10 Minute n be i m ittle re r H itze  k öch eln 
lasse n.

H e rd aussch alte n und ge h ack te  frisch e  
Kräute r dazuge be n. Fe rtig!

Dazu sch m e ck e n junge  Kartoffeln, Re is, abe r 
auch  Flade nbrot ode r Äh nlich e s.

Guten Appetit w ünsch en Euch  Ronald 
und Jörg.

Z UTATEN

für zw e i Pe rsone n:
200 g H ack fle isch  

zw e i Paprik asch ote n 

(die  spitze  Sorte )

2-3 Tom ate n

e ine k le ine  Gurk e  

e ine Z w ie bel

Ge w ürze : 
Knoblauch , Salz, Pfe ffe r, 

Se nf, Küm m el, Paprik a

frisch e  Kräute r: 
Pe te rsilie , Dill

optional:
Basilik um , Th ym ian, 

Ore gano

"Das k ann sogar Karsten al-
le ine  k och en. Es ist e in-
fach  zuzube re iten und 
sch m eck t se h r leck e r."

Be i Knie tsch  h andelt e s sich  um  nich ts ande re s als e ine  H ack -
fle isch pfanne , de re n Z utate n in w e ite m  Maße  variie rt w e rde n 
k önne n, so dass die se s Ge rich t nich t zw e im al gle ich  sch m e ck -
e n w ird. Die  folge nde  Variante  stellt die  Grundve rsion dar, die  
ange blich  auf die  w e ißrussisch e  Küch e  zurück ge h t. Am  be ste n 
sch m e ck t Knie tsch  im  Som m e r m it garte nfrisch e n Ge m üse n 
und Kräute rn.

TIPP

Vor, nach  ode r zu Knie tsch  
passt h e rvorrage nd de r 
Italie nisch e  Salat von Ch ris.

Z u die se m  Esse n trank e n 
w ir e rfolgre ich  e ine n 
w e iße n Burgunde r 
"Dom aine  de  Maupe rth uis" 
aus de m  Jah r 2004.

W EINEMPFEH LUNG




