WeiBlkohleintopf mit Hackfleisch 777

Typ: Fleisch Quelle: Quelle: Chefkoch.de woAk

Bemerkungen: Nach langem Diinsten ist der Kohl schon nach 30 min Kochen gar.

Zutaten: 2 EL Olivenol
150-200 g Déorrfleisch
2 mittelgroBe Zwiebeln
1 MittelgroBer Weillkohl
500 g Hackfleisch, gemischt
1 L Fleischbriihe, Hiithner- oder Gemiisebriihe
1 EL Kiimmel
2 kleine Dosen Tomaten, geschilt, mit Fliissigkeit
1 Becher Créme fraiche oder Schmand

Rezept: Dorrfleisch in Wiirfel schneiden und anbraten. Aus dem Topf nehmen. (Schwarte
spiter mitkochen.)

Die Zwiebeln schilen und in kleine Wiirfel schneiden. Wei3kohl aufschneiden,
Strunk entfernen und in feine Streifen schneiden.

Olivendl in einen Topf geben, heifl werden lassen und Zwiebeln hinzugeben. Eine
handvoll WeiSkohl hinein geben und mit anschmoren lassen. Nach und nach den
restlichen Weilkohl in den Topf geben, bis er schon braun (nicht schwarz) ist. Bei
Bedarf mehr Olivendl zugeben.

Hackfleisch in den Topf bréseln und mit anbraten. Mit Brithe aufgieen und kurz
aufkochen. Die Schiltomaten sowie den Kiimmel und méBig Salz (Wiirze gibt schon
die Briihe ab) dazu geben. 45-60 Minuten kochen lassen, bis der Kohl durchgegart ist.

Topf von der Kochstelle nehmen und die Creme fraiche unterrithren. Mit Pfeffer
wiirzen.
Nach Montignac gibt es keine Kartoffeln dazu.



