Grinkohl

Gemuse

Vorbereitungszeit: 30 Minuten ,
Zubereitungszeit: 90 Minuten y2 Stunde
ZUTATEN fiir ... Personen 4 6
Griinkohl (kiichenfertig) * g | 1000 | 1500
Schweine- oder Ganseschmalz g 50 75
Zwiebeln St. 2 3
Fleischbriihe ml | 500 750
Raucherwirstchen St. 8 12
Bauchspeck in 4 bzw. 6 Scheiben 2 g 500 750
Pfefferkorner TL Y Ya
Senf TL 1 1Y%
Salz, Pfeffer, Zucker

Mehl EL] 1 | 1%
VORBEREITEN:

1. Grinkohl im Ursprungszustand: Blatter von den Blattstilen

befreien. Dann Blatter unter mehrfachem Wasserwechsel

waschen und sie tropfnass einige Minuten blanchieren

und dann fein hacken.

sonst ca. 30 % mehr.

man kann alternativ auch angebratene Schweinerippchen mit kochen.

2.

Griinkohl kiichenfertig: Grindlich waschen. Gelbe Blatter

aussortieren. Nachtraglich evtl. noch feiner hacken.

Zwiebel hacken.

ZUBEREITUNG:

1.
2.

Zwiebel in Schmalz 4-5 Minuten glasig diinsten.
Griinkohl, Speck, Wurste und Bruhe zufligen. Pfefferkor-
ner und Senf zufligen. Aufkochen und dann bei milder
Hitze gut 1% Stunden garen.

In wenig Wasser aufgeléstes Mehl unterheben und kurz
aufkochen lassen.

Mit Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken.

BEILAGEN / GETRANKE:

*

Salz- oder Bratkartoffeln.
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