Ein Rezept von Familienkost ®

FAM I LI E N KOST,, D E Jenny Bohme - familienkost.de

Grunkohleintopf Rezept

Zutaten fur 8 Portionen

e 400 g Grunkonhl

e 2 Liter Wasser

e 6 Kartoffeln

e 2 Mohren

e 1 Zwiebel

e 50 g Schinkenwdrfel

e 4 Cabanossi (Mettenden)
e 2 EL suRRer Senf

e 1 |orbeerblatt

e 3 Pimentkorner

e Salz

o Pfeffer
Arbeitszeit: ca. 15 Minuten
Kochzeit/Backzeit: ca. 45 Minuten
Gesamtzeit aktiv: ca. 60 Minuten

Zubereitung:

H

. Schale die Zwiebel, Kartoffeln und die Mohren.

2. Schneide die Zwiebel in kleine Wiirfel und die Kartoffeln und Méhren in mundgerechte
Stucke. Schneide die Cabanossi in Scheiben.

3. Zupfe den Grunkohl klein und entferne den Strunk. Wasche den Grunkohl griindlich.
Blanchiere ihn 3 Minuten in kochendem Wasser und sptile ihn danach eiskalt ab.

4. Erhitze etwas Rapsdl in einer Pfanne und dinste die Zwiebel- und Schinkenwdirfel darin
an.

5. Gib die Mohrenwaurfel dazu, brate sie fur 5 Minuten an. Fuge nun die Halfte vom
Grunkohl hinzu, decke den Topf mit einem Deckel ab und lass den Griinkohl ein wenig
zusammenfallen. Gib den restlichen Griinkohl dazu, lass ihn wieder mit geschlossenem
Deckel zusammenfallen. Bestreue ihn mit Salz und Pfeffer.

6. Giel3e das Wasser an. Gib die Kartoffeln, den Senf, Lorbeer und Piment hinzu. Lass die

Suppe fur 15 Minuten kochen. Zum Schluss werden die Mettenden untergerihrt. Koche

den Grunkohleintopf fur weitere 15 Minuten.
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https://www.familienkost.de/artikel_lorbeer.html
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Besuch uns gern wieder auf familienkost.de und stbber in unserem Shop. Bl
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