Griinkohl mit Kasseler, Mettwiirstchen und
Kartoffeln

Zutaten fiir 5Personen:

5 Scheibe/n Specka 60 g
5 Scheibe/n Kasseler Nacken
5 Mettenden oder/und Pinkelwiirste
1,25 kg Griinkohl
3 EL Butterschmalz
3 Zwiebel(n), gewtirfelt
1EL Senf
500 ml Gemiisebriihe
3 EL Haferflocken
500 g Kartoffel(n)
Salz und Pfeffer
Muskat

Briter aufstellen und Butterschmalz darin erhitzen. Zwiebelwiirfel und Speckscheiben darin
anbraten. Griinkohl zufiigen und etwas angehen lassen. Mit der Halfte der Briihe abléschen,
Gewiirze und Senf zufiigen. Gute 45 Minuten mit Deckel garen und dann die Wiirste und das
Kassler dazu geben. Gegebenenfalls etwas Briihe nachgiellen. Weitere 30 Minuten garen.
Waihrend der 30 Minuten die Salzkartoffeln garen.

Vor dem Servieren noch einmal nachwiirzen, dazu Kasseler, Mettwiirstchen und Speck aus dem
Bréter nehmen und dann den Griinkohl abschmecken.

Griinkohl, Kasseler, Mettwiirstchen und Speck auf einen Teller geben und die Kartoffeln daneben
anrichten.

Frischkase-Quark-Creme mit gem. Beerenfriichten

Zutaten fiir 5 Personen:
TK gem. Beerenfriichte 200 Gramm

Frischkase 125 Gramm
Quark 125 Gramm
Schlagsahne 125 Gramm
Vanilleschote 1 Stiick
Rohrzucker 2 Essloffel
Raspelschokolade 2 Essloffel

1. Beeren noch gefroren auf fiinf Glaser verteilen. Einige kleine Beeren zur Deko zuriickhalten.

2. Frischkése, Quark, Mark der Vanilleschote und Zucker verriihren. Sahne schlagen und
unterheben. 1 Loffel Schokoraspel unter die Creme riihren.

3. Jeweils einen Essloffel Creme auf die Beeren geben und verteilen. Restliche Creme auf die
Gléaser verteilen, mit dem Rest Raspelschokolade und ein paar kleinen Beeren verzieren.

4. Jetzt fiir min. zwei Stunden in den Kiihlschrank.


https://www.chefkoch.de/magazin/artikel/1044,0/Chefkoch/Senf-beliebtes-Genussmittel.html
https://www.chefkoch.de/magazin/artikel/1868,0/Chefkoch/Kartoffeln-klassisches-Beilagengemuese.html

Einkaufsliste:

5 Scheibe/n

5 Scheibe/n

5

1,25 kg 3 Packchen TK
3 EL

3

1EL

500 ml

3 EL

500 g

TK Himbeeren 200 Gramm

Frischkise 125 Gramm
Quark 125 Gramm
Schlagsahne 125 Gramm
Vanilleschote 1 Stiick
Rohrzucker 2 Essloffel

Raspelschokolade 2 Essloffel

Speck a 60 g
Kasseler Nacken
Mettenden oder/und Pinkelwiirste
Griinkohl
Butterschmalz
Zwiebel(n), gewlirfelt
Senf

Gemiisebriihe
Haferflocken
Kartoffel(n)

Salz und Pfeffer
Muskat


https://www.chefkoch.de/magazin/artikel/1868,0/Chefkoch/Kartoffeln-klassisches-Beilagengemuese.html
https://www.chefkoch.de/magazin/artikel/1044,0/Chefkoch/Senf-beliebtes-Genussmittel.html
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