W

Winzer-Rezepte aus Ubersee VINOVOSSUM

FINE OVERSEAS WINES

Felipe Garcia empfiehlt:
Pantrucas

& P.S. Garcia Bravado

Zutaten fur den Teig (Pantrucas)

2 Tassen Weizenmehl (ca. 250 g)
1Ei

% TL Salz

Circa 100 ml Wasser

Zutaten fur den Eintopf

250 g Rinderhack

1 Zwiebel, fein gehackt

1 Karotte, in kleinen Wiirfeln
2 Kartoffeln, gewirfelt

1 rote Paprika, in feinen Streifen

200 g Kiirbis (z. B. Butternut oder Hokkaido), in Wiirfeln
1 Knoblauchzehe, fein gehackt

1 TL Paprikapulver (aji de color oder edelstiBes Paprikapulver)
1 TL getrockneter Oregano

% TL Kreuzkiimmel

1 Liter Rinderbriihe

Salz und schwarzer Pfeffer aus der Mihle

1—2 EL Ol zum Anbraten

4 Eier (werden am Ende in der heillen Suppe pochiert)
1 Spritzer Limette (zu Abschmecken)

Frische Petersilie oder Basilikum zum Servieren

Den Wein zum Rezept erhalten Sie auf www.vinovossum.de



W

Winzer-Rezepte aus Ubersee VINOVOSSUM

FINE OVERSEAS WINES

Zubereitung

Mehl und Salz in einer Schiissel mischen. Das Ei dazugeben und nach und nach Wasser
einarbeiten, bis ein fester, glatter Teig entsteht (dhnlich wie Nudelteig).

Den Teig auf leicht bemehlter Flache diinn ausrollen (2 — 3 mm) und in kleine Rechtecke oder
Streifen (circa 3 x 4 cm) schneiden. Abgedeckt ruhen lassen, wahrend der Eintopf kocht.

In einem groRen Topf Ol erhitzen. Zwiebel, Knoblauch und Hackfleisch darin anbraten, bis es
leicht gebraunt ist. Aji de color bzw. Paprikapulver, Oregano und Kreuzkiimmel hinzufiligen,
kurz mitrosten. Karotten, Kiirbis, Kartoffeln und Paprika zugeben, kurz anschwitzen. Mit der
heiBen Briihe aufgielen, umrihren und circa 15 Minuten kdcheln.

Wenn das Gemise fast gar ist, die Teigstiicke einzeln in die kochende Briihe geben. Hitze
etwas reduzieren und weitere 2 — 3 Minuten garen bis die Pantrucas weich aber bissfest
sind.

Zum Schluss ein Ei pro Person direkt in die heiRe Suppe schlagen und 2 — 3 Minuten ziehen
lassen (pochieren).

Mit Salz, Pfeffer und ggf. einem Spritzer Limettensaft abschmecken und mit frischer
Petersilie oder Basilikum bestreuen.

Heil servieren mit einem Stlick Brot und dem passenden Rotwein: P.S. Garcia Bravado.

Den Wein zum Rezept erhalten Sie auf www.vinovossum.de



