
 

 

 

 

  

 

Türkische Kartoffeln mit Hackfleisch  und 

Joghurt  

 

Arbeitszeit :  50  Minuten  

Schwierigkeitsgrad:   Mittel  

 

Nährwerte pro Portion ca.   

Fett  35  g  

Kohlenhydrate  60  g  

Eiweiß  35  g  

Brennwert  750  kcal / 3.140  kJ  

 

Zutaten 4  Portionen  

Kartoffeln und Fleisch:  

1 kg Kartoffeln  

5 EL Butaris Butterschmalz  

1 TL Paprikapulver  

Etwas Knoblauchpulver  

Salz  

1 Zwiebel  

500 g Hackfleisch  

3 EL Tomatenmark  

10 Cocktail tomaten  

½ Bund Petersilie  

 

Joghurtsauce:  

2 Knoblauchzehen  

500 g griechischer Joghurt  

Salz  

 

Paprika -Butaris -Sauce:  

2 EL Butaris Butterschmalz   

1 TL Paprikapulver  

1 TL getrocknete Minze  

 

  



 

 

 

 

  

 

Zubereitung:  

 

Schritt 1/5  

 

Für türkische  Kartoffeln  mit Hackfleisch  Kartoffeln  schälen , würfeln  und in 

Salzwasser ca. 5 Minuten vorgaren. A bgießen und abtropfen , etwas Kartoffelwasser 

auffangen . Hälfte  B utaris Butterschmalz schmelzen. Kartoffeln , Butaris 

Butterschmalz , Paprikapulver,  Knoblauchpulver und Salz  vermengen . A uf  einem 

Backblech verteilen und im  vorgeheizten Backofen bei 200  °C Ober -/Unterhitze  für 

ca. 3 5 Minut en goldbraun und knusprig backen .  

 

Schritt 2/5  

 

Für das Hackfleisch Zwiebel schälen und fein würfeln. Restliches Butaris 

Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen und die Zwiebel darin leicht anschwitzen. 

Hackfleisch hinzufügen und anbraten. Mit Salz würzen. Tomatenmark dazugeben, 

gut vermengen und schmoren lassen. Falls nötig, etwas  Kartoffelwasser 

hinzufügen .  

 

Schritt 3/5 

 

Für die Joghurtsauce  Knoblauch  sch älen, pressen und mit Joghurt vermengen. 

Nach Geschmack leicht salzen.  

 

Schritt 4/5  

 

Für die Paprika -Butaris -S auce Butaris Butterschmalz in einem kleinen Topf 

schmelzen. Paprikapulver und Minze einrühren und 2 –3 Minuten  bei niedriger 

Temperatur  sanft rösten, bis sich die Aromen entfalten .  

 

Schritt 5/5  

 

Tomaten  waschen,  halbieren oder vierteln. Petersilie  waschen, trocken sch ütteln 

und  hacken. Türkische Kartoffeln auf Tellern  verteilen und die Hackfleisch sauce  

darüber  geben . Mit Joghurtsauce  und Paprika -Butaris -Sauce toppen. Mit Tomaten 

und Petersilie garnieren und servieren.   

 

 

Guten Appetit wünscht Butaris  

 

 

 

 



 

 

 

 

  

 

 

 

 
Hinweis für die Redaktion:  

Die Rezeptbilder und Rezepte sind urheberrechtlich geschützt. Der Abdruck der Bilder in gedruckten 

Presseerzeugnissen (Zeitungen und Zeitschriften) sowie Presseerzeugnissen im Internet ist 

ausschließlich in Kombination mit dem zugehörigen Rezept sowie bei Nennung der Quelle (Foto: © 

Butaris Butterschmalz ) honorarfrei. Die Bilder und Rezepte dürfen grundsätzlich nicht verändert 

werden. Gestattet ist jedoch eine Vergrößerung oder Verkleinerung der Bilder bzw. eine 

ausschnittweise Verwendung. Rezepte dürfen ni cht ohne Hinweis auf Butaris Butterschmalz 

(Nennung von Butaris Butterschmalz in der Zutatenliste) und/oder Packshot verwendet werden. 

Belege erbeten. Vielen Dank für Ihr Verständnis.  

 

Bei Rückfragen wende n Sie sich gern per Mail an butaris@adpublica.com . 

mailto:butaris@adpublica.com

