Grunkohl mit Speck und Pinkel 235

Typ: Gemise Quelle: http://www4.oldenburg.de/ol/infothek/g

Bemerkungen:

Zutaten:

Rezept:

1% kg Griinkohl

2-3 ERIoffel Schmalz

2 feingehackte Zwiebeln
2 ERloffel Hafergrutze

1 Teel6ffel Salz

1 Teel6ffel Pfeffer

1 Prise Zucker

etwas Fleischbriihe

4-6 Kochwiirste

4-6 Pinkelwirste

250 g gerducherter Speck
4 Scheiben Kasseler

die Grinkohlblatter ablésen, griindlich waschen alstlopfen lassen
Grunkohl mit kochendem Wasser tberbrihen, grobdrack

die Zwiebeln in heiBem Schmalz andiinsten

daruber Grunkohl, Hafergritze und Gewitrze schichten

Briihe hinzufiigen, 10 Minuten kochen lassen, datmgichschiitteln
Kasseler und Speck hinzugeben, in fest zugedecktgh2-3 Stunden sanft
schmoren lassen

in der letzten Stunde Pinkel und Kochwiirste dazageb

Fleisch und Wirste herausnehmen, auf einer Platiehgen.

Grunkohl noch einmal abschmecken, in einer Schigsathten
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