Grunkohleintopf (Originalrezept Mutter G)

Typ: Fleisch Quelle:
Bemerkungen:
Zutaten: fur 10 - 12 Personen

Rezept:

8 Packchen TK-Griinkohl (a 450 g)
ca. 750 g Doérrfleisch

10 gerducherte Bratwurste

% Schweineschmalz

Einige gréRere Zwiebeln

Salz, grober Pfeffer

Am besten auf zwei Topfe verteilt.

Fur einen Topf: klein geschnittene Zwiebeln mit 268chmalz hell braun
résten, darauf die 4 Packchen Kohl. Etwas heiRess@/alarauf. Langsam
auftauen lasse. Dann die Halfte des Dorrfleischasfdegen. Das braucht eine
gute Stunde zum Garen (Immer mal rein stechen). &wth noch etwas Wasser
nachgiessen.

Ist das Fleisch gar, die Wirste rein legen. (Flersmis nehmen und nach dem
Abkuhlen in Folie wickeln.) Die Wirste brauchen at2b - 30 min.

Inzwischen die klein gewdrfelten Kartoffeln in einextra Topf kochen.

Wurst aus dem Topf nehmen, die abgegossenen Kariaifim Kohl geben,
ebenso die in Scheiben geschnittenen 5 WirstcHirs éin bisschen durch
stampfen und immer darauf achten, dass evtl. nivedisé/Nasser nachgegossen
werden muss, damit es so richtig 'brabschig’ v8alzen, pfeffern.

Nach zweimal Aufwarmen schmeckt es eigentlich riechtig gut.

Das Dérrfleisch schneide ich am néachsten Tag intizie diinne Scheiben
(Schwarte vorher abschneiden) und wickele es wieddie Folie. Das Packchen
im Backofen bei schwacher Hitze (100 - 150 °C) eméh.

REZEPT SPATER ZUSAMMENGESCHRIEBEN

Grunkohl fir 16 Personen

8 kg frischen Griinkohl (alternativ 10 Pakete TK @kahl & 450 g - auftauen
und weiter bei 6.)

5 - 10 Zwiebeln (je nach GroR3e)

400 g fetten Raucherspeck

100 g Ganseschmalz

Salz

1 Flasche Apfelsaft

Klare Instant-Briihe oder Bruhwiirfel

Pfeffer.
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1. Zum Einkauf des Griinkohls mindestens zwei reegitastiktiiten o.4.
mitnehmen!

2. Den Grinkohl von den Striinken befreien. Das tnaelm am besten im
Freien; und es gibt kalte Finger!

3. Grunkohl griindlich waschen und abtropfen lasgem Waschen in der
Badewanne rate ich ab. Erstens ist die dabei noligergebiickte Haltung nicht
besonders bequem und gesund und zweitens ist isitopéer
Badewannenabfluss in den meisten Hausern eineeraitlatastrophe. Ich habe
mit einer Babybadewanne und portionsweisem WasghenErfahrung
gemacht.

4. In einem grof3en Topf 2-3 L Wasser zum Kochengdem, 1 EL Salz dazu.
Die Hélfte des Griuinkohls nach und nach in das Wagsgen. Er fallt beim
Blanchieren beachtlich zusammen. Griinkohl und Waggendwo parken, z.B.
in der Spule. Kleinere Mengen gehen nattirlich aoncBalatsieb. Mit der
anderen Halfte des Griinkohls genauso verfahren.

5. Der Grunkohl muss jetzt abkiihlen. Das geht d#meenn man ab und zu
auflockert. Wenn die Masse kalt genug ist, grof3hh8eballe" formen und die
Flissigkeit auspressen. Den abgepressten Griinkoweaig klein schneiden
und grob hacken (grof3es Messer) und in einer Sehlisiseite stellen.

6. Den Speck in nicht zu kleine Scheiben schneiBénScheiben zahlen
(s.u.). Die Zwiebeln in Stiicke scneiden. In eineofdgn Topf '1 0 L) die
Speckscheiben auslassen (mittlere Hitze), das Gémsealz dazugeben und
danach die Zwiebeln dazu und anbrdunen. Jetztusgyepressten und
gehackten Grunkohl nach und nach dazu geben. Inwader rihren, damit
die Masse nicht anbrennt. Jetzt ca. 750 mL Apfetafugeben und soviel
Wasser, dass die Masse nicht anbrennt (ca. 500Kidre Briihe dazu (ca. 4 - 6
TL), ca. 2 EL Salz und 1 EL gemahlenen Pfeffer. @#iflerer bis kleiner Hitze
40 - 50 Minuten kocheln lassen und immer wiederatihMit Salz (oder auch
Briihe) abschmecken. Beim Riihren tauchen die Speeiken immer wieder
mal auf. Zu Ende der Kochzeit sollten sie alle deisMasse entfernt werden.

Bis hierhin kann am Vortag vorbereitet oder gadén Tiefkihltruhe
aufbewahrt werden. (Wird TK Griinkohl verwendetdig Tiefklhltruhe eine
schlechte Idee.)



'érén{‘o%[eéh%m' j&} A0-4D Pecs.

W

8 Packc%eh %nmko%l (‘53(0)

a 450 erauiwm. .
Ungefahr Dk %HH@(QCH
10 gecducherte Bratwieatahen

- 4 QchwemeSchmat%

Fl\’((%f G\YC’ng(’@ %W QB@LH

~ Sala, aroben Prefier

O \%6’0569\ auf 2 @rosge OPer

verted

for echen Topft Kledngeschnitlene

Faebely it 4 1 & Cehimalz hell-
btavh o stem, dmau{ elve U
Packehen k@h( Fiwas hedsses

Waster ciaeacﬂ[ [_dh%mm avﬁaw
enh (QSI;GH Dana die Haq e des
D@w{ lecsehs dam{ leaen,
Das bravehd elhe 65046 Sﬂh/m(f’
zutn Baren (Tmmer mal veck =



stechen) EvH-auc% no ¢h etas
Wosser hach g easen! et das
Flecs chy Dar die Uireke rech |
Legen . (Flecsch rausnehmen und
nach cdem Abkohlen Tn Folle q¢-
ben)Die Horste bravehen etiva
25.30 Min. Inzwischen Klech=
aewirfelte Kartoffeld 1h erher
Topt extra kochen. Wourst ave
elemn o P hehmen  die aﬂbge’%og:
senen Rartofeln zom Nohl
aeben, ebenso clie vim Schecben
aeschhitfenen 5 Wlireleher,
Allec e'n brgchen durch:= .
stoamfen vnd (mmer daraof - -
aehien dae evil. hoch etva g
Wasser hachqegossen weeder
muss, camit €5 So ficht g
Drapschig"wvird. Solzen, pleflect
Naeh 2wec Mal audwatimen Sohimect
¢g ceglntlich eret Hehtiq o,



Das Déwﬂeésch schnecde ich
am nacheten Tag (h hicht 2o
dOnne Schecben (Schivarfe
vorher abschnedclen) unal Wickel
ea wieder in die Folle. Das
PéeSehen (m %oc‘(o%@h bec
\‘SC%WOC%@F {tze etwa 400, 150
&eodf ewwmem



