
Tocanita de cartofi & Tocanita de cartofi cu carne 

Zutaten für 3 Portionen 

Tocanita de cartofi (vegetarisch) 

Tocanita de cartofi cu carne (mit Wursteinlage) 

Zutaten: 

1 kg   Kartoffeln geschält 

1   Zwiebel  

50 g   Tomatenmark 

20 g   Butterschmalz 

3 EL,   gestr. Petersilie, gerebelt 

1 EL   Salz 

1 EL   Dill 

1 ½ Liter  Brühe 

½ EL   Pfeffer  

300 g   Cabanossi (nur für die Wurstvariante) 
 

Zubereitung: 

Die Zwiebel schälen und würfeln. Die Kartoffeln schälen und in kleine Stücke 

oder Würfel schneiden, je größer die Kartoffelstücke, desto länger muss der 

Eintopf kochen.  

Butterschmalz in einem großen Topf erhitzen und die Zwiebeln darin glasig 
dünsten. Die Kartoffelstücke hinzugeben und kurz mitbraten. Das Tomatenmark 
hinzugeben und mit der Brühe aufgießen. Salz, Pfeffer, Petersilie und Dill 
hinzugeben und ohne Deckel 30 Minuten auf mittlerer Flamme köcheln lassen. 
Dabei ab und zu umrühren. Wenn die Brühe langsam eindickt, evtl. noch mit 
Pfeffer und Salz abschmecken. 
 
Ohne Wursteinlage: 
Anschließend Tocanita de cartofi in heiß servieren  
 
Mit Wursteinlage: 
Die Cabanossi für die Tocanita de cartofi cu carne klein würfeln. 
Der Suppe die Cabanossi hinzugeben und auf kleiner Flamme noch 10 Minuten 
köcheln lassen. Dabei öfter umrühren.  
Anschließend Tocanita de cartofi cu carne heiß servieren 
 


