Saisonrezept

DEZEMBER

Grunkohleintopf fur die kalten Tage

Gemuse des Monats

Grunkohl Zwiebeln Kartoffeln

Einkaufsliste fur ca. 2—4 Personen

() 500 g Griinkohl () 3 gerducherte Mettenden
() 500g Zwiebeln () 509 Speck

() 250ml Wasser () Salz & Pfeffer

O 1 kg Kartoffeln

ZUBEREITUNG

1.

Grunkohl waschen und anschlieflend mit klein-
geschnittenen Zwiebeln und dem Wasser in einen Topf
zum Kochen bringen. Immer wieder umruhren und bei
mittlerer Hitze im geschlossenen Topf ca. 1 Stunde garen.
Danach die Mettenden hinzugeben und nochmals

15 Minuten garen.

Wahrenddessen die Kartoffeln saubern, waschen, klein
schneiden und in Salzwasser kochen

Sobald der Kohl im Topf weich 1st, die Wurstchen raus-
nehmen und zur Seite legen. Das Gemuse im Topf nach
Geschmack mit Pfeffer und Salz wurzen. Die Kartoffeln

hinzugeben und alles mit eitnem Stampfer zerkleinern.

Den Speck wurfeln und bel mittlerer Hitze in der Pfanne
anbraten. Den Speck inkl. heildes Speckfett zum Gemuse
geben und alles vermengen. Die Mettenden wieder in
den Topf und vorm Servieren noch mal kurz erhitzen.
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