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Francine Jordi kocht: Hardopfuschnatz — Schweizer
Kartoffeleintopf

Tausche Mikro gegen Kochschiirze: Die Schlagersangerin Francine Jordi kocht
zusammen mit ihrer Mutter Margrit ihr Lieblingsgericht fiir SWR4 Koch Jorg
llzhofer — einen deftigen Kartoffeleintopf, oder wie man auf Schwyzerdiitsch
sagt: Hardopfuschnatz.

Portionen: 4
Schwierigkeitsgrad: leicht
Koch/Kochin: Francine Jordi und Mutter Margrit Lehmann

Zutaten fiir den Kartoffeleintopf:

e Ol zum Andampfen

o 1kleine Zwiebel (gehackt)

o 1kg festkochende Kartoffeln (geschdlt, in mittelgroRe Wiirfel geschnitten)
e 2ELMehl

e 6dlBouillon (Briihe)

o 4 Schweinswiirstel, Saiten-/ Wiener Wiirstchen (in Scheiben geschnitten)
o Schnittlauch (gehackt)

e Petersilie zum Garnieren

Zubereitung des Kartoffeleintopfs

Das Ol in einem Topf erhitzen und die gehackte Zwiebel darin glasig anbraten.
AnschlieRend die Kartoffelwiirfel dazu geben und kurz mit andiinsten.

Tipp: Kartoffelwtirfel nicht zu klein schneiden, damit sie nicht auseinanderfallen.
Dabei standig rithren, damit es nicht "anhackt".

Tipp: Riihren ist wichtig, die Kartoffeln sollten keine Kruste bilden.

Dann die Kartoffel-Zwiebel-Mischung vorsichtig und langsam mit Mehl bestauben.
Weiter rithren und andiinsten.
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Wenn das Mehl gut verteilt ist, mit Bouillon abloschen, zugedeckt zirka 30 Minuten
leicht kocheln lassen.

Tipp: Francine Jordi und ihr Papa zerdriicken die Kartoffeln zum Essen ganz gerne.
Dann etwas mehr Briihe dazugeben, damit es genug SofSe gibt. Die Mama mag lieber
die Kartoffelstticke.

In den letzten 15 Minuten die Wurstscheiben dazu geben.

Info: Die Schweinswiirstel sind auch als Saiten oder Frankfurter/Wiener Wiirstchen
bekannt!

Zum Schluss den feingehackten Schnittlauch unterriihren, in Teller verteilen und mit
Petersilie garnieren.

Tipp: Fiir die Veggie-Variante die Wiirstel einfach weglassen und einen grtinen Salat
dazu servieren!
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