B R:ZEPTE DER WOCHE

Ideen fiir die Griinkohl-
Saison
Delikat und richtig schon deftig

Griinkohlgerichte eignen sich auch fiir den kleinen
Haushalt, denn viele lassen sich gut einfrieren.

Griinkohlsuppe Kopenhagen

Zutaten (fiir 4 Personen): 350 g geputzter Griinkohl,
1 in Ringe geschnittene Stange Porree, 2 EL gehack-
tes Selleriegriin, 1 | Fleischbriihe, 3 EL geschrotete
Gerste, Zucker, Salz, Muskat, 2 Nelken, 120 g Speck.
Zubereitung: Griinkohl klein schneiden, fein ha-
cken. Mit in Ringen geschnittenem Porree, Selle-
riegriin, Nelken und Brithe 15 min sanft kocheln.
Gerste einrieseln lassen, 15 min garen. Mit Zucker,
Salz und Muskat wiirzen. Gewtirfelten Speck auslas-
sen, auf Suppe streuen.

Griinkohl-Gemiise

Zutaten (fiir 4 Personen): 1 kg Griinkohl, 1 Bund
Suppengemdiise, 1 Zwiebel, 4 Tomaten, Salz, 1 kleine
Mettwurst, 4 EL Butterschmalz, 500 ml Gemiisebrii-
he, 250 ml Rauchfischfond, 1 Lorbeerblatt, 4 Nel-
ken, 1 TL Koriander, Pfeffer, 1 EL Zucker, 2 EL Mehl,
1 Aal, Salz.

Zubereitung: Vom Kohl Blattrippen entfernen. Sup-
pengemiise schneiden. Geschilte Zwiebel wiirfeln.
Tomaten tiberbriihen, abziehen, halbieren. Kerne
entfernen, Fruchtfleisch schneiden. Kohl 5 min in
gesalzenem Wasser blanchieren, abschrecken, ha-
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Griinkohl ist die Leibspeise vieler Freunde der herzhaf-

ten Kiiche. Foto: picture-alliance/dpa/Stockfood

cken. 2 EL Butterschmalz im Topf erhitzen. Kohl,
Suppengemiise, Zwiebel und Wurstscheiben anbra-
ten. Brithe und Fond angiefien, Lorbeer, Nelken, Ko-
riander, Pfeffer und Zucker zufiigen. 60 min kdcheln.
Abgezogenen Aal mundgerecht zerteilen, salzen,
mehlieren. In Butterschmalz braten. Tomaten zum
Gemiise geben, Aal obenauf legen, ziehen lassen.

Griinkohl mit Apfeln

Zutaten (fiir 4 Personen): 150 g getrocknete Apfel-
ringe, 1 EL Zitronensaft, 1 kg Griinkohl, 1 Zwiebel,
20 g Butter, 500 ml Schweinebriihe, Salz, Pfeffer.
Zubereitung: Apfelringe tiber Nacht in Wasser mit
Zitronensaft einlegen. Geputzten Griinkohl 5 min in
leicht gesalzenem Wasser blanchieren. Abschrecken,
abtropfen, ganz fein schneiden. Gewtirfelte Zwiebel
in Butter angehen lassen, Griinkohl und Briihe zuge-
ben. Abdecken, rund 60 min sanft diinsten. Nach 40
min klein geschnittene Apfelringe und etwas vom
Einweichwasser hinzuftigen, salzen, pfeffern.

Griinkohl-Gratin

Zutaten (fiir 4 Portionen): 1,5 kg Griinkohl, 4 Kar-
toffeln, 2 Zwiebeln, 40 g Butter, 125 ml Gemiisefond,
200 g Gouda, 1 Mettwurst, Salz, Pfeffer.
Zubereitung: Dicke Blattstiele vom Kohl ausschnei-
den. Kohl in leicht gesalzenem Wasser blanchieren,
abschrecken, abtropfen, hacken. Kartoffeln scha-
len, wiirfeln. Zwiebeln schilen, in Ringe schneiden.
Zwiebeln in Butter angehen lassen, Kohl und Kartof-
feln zugeben, anbraten, mit Fond l6schen. 50 min
zugedeckt kocheln, salzen, pfeffern, in gebutterte
Auflaufform fillen, Wurst in Scheiben schneiden,
auflegen. Mit Kése bestreuen, 10 min gratinieren.

Griinkohl aus dem Backofen

Zutaten (fiir 2 Personen): 500 g Griinkohl, 250 g
geschilte Pellkartoffeln, 150 g gekochter Schinken,
Salz, Pfeffer, Ol. Guss: 75 ml Sahne, 75 g Jogurt, 2 Ei-
gelb, 6 EL Milch, 1/2 EL Speisestdrke, 30 g geriebener
Kaése, Salz, Muskat. Auflerdem: 50 g geriebener Kase.
Zubereitung: Backofen auf 200 Grad vorheizen. Ge-
salzenes Wasser aufkochen. Dicke Blattrippen vom
Kohl entfernen, Bldtter in Wasser driicken, aufko-
chen, abgieflen, abschrecken, abtropfen, schneiden.
Kartoffeln in Scheiben schneiden, Schinken wiirfeln.
Auflaufform fetten. 1 Lage Kartoffeln in Form le-
gen, salzen, pfeffern. Je 1 Lage Kohl und Schinken
auflegen. Mit Kartoffeln bedecken, salzen, pfeffern,
Schinken darauf geben. Mit Kohl enden. Eigelb,
Milch und Stdrke mischen, Sahne, Jogurt und Kise
unterrithren, salzen, mit Muskat wiirzen, tiber Kohl
gieflen, mit Kése bestreuen. 30 min backen.





