Griunkohl mit Kasseler

Zutaten:

1,5 kg tiefgekUhlter Griinkohl
1 groRe, fein gewdrfelte Zwiebel

1 Zwiebel, gespickt mit 1 Nelke und 1
\ % ‘ Lorbeerblatt

2 EL Schweineschmalz
‘ ] ‘ ; 400 g Kasseler ohne Knochen
V‘, R\ . : 4 Stiick Rauchermettwdirstchen
‘ e N - A ; 1 Prise Zucker
\ Haferflocken
Meersalz
weiBer Pfeffer aus der Miihle
Tafelsenf
Muskatnuss
1 kg Pellkartoffeln
50 g Zwiebelstreifen
50 g Butterschmalz

Zubereitung:

Das Kasseler in etwa 1,5 | kochendes Wasser legen und die gespickte Zwiebel hinzufiigen. Aufkochen
lassen, abschdumen und dann leicht kécheln lassen, bis das Fleisch gar ist.

Zubereitung des Griinkohls: Griinkohl auftauen lassen. In einem Schmortopf das Schweineschmalz

erhitzen und die fein gewiirfelte Zwiebel darin glasig werden lassen. Grinkohl hinzufiigen, mit dem
Kasseler Fond aufgieBen und bei kleiner Hitze ca. 40 Minuten kochen lassen.

Grinkohl mit einer Prise Zucker, Meersalz, weiBRem Pfeffer aus der Mihle, Tafelsenf und Muskatnuss

abschmecken. Zum Binden kdnnen Sie 2—3 Essloffel Haferflocken hinzufiigen und alles zusammen
etwa 10 Minuten leicht kdcheln lassen.

Den Grinkohl auf vorgewarmten Tellern anrichten. Das in Scheiben geschnittene Kasseler und die

Mettwiirstchen auf dem Grinkohl anrichten. Als Beilage empfehlen wir Ihnen knusprig gebratene
Zwiebelbratkartoffeln.


https://www.facebook.com/photo.php?fbid=580823518658291&set=a.512454145495229.1073741826.120228024717845&type=1

