B ReZEPTE DER WOCHE

Kostlicher Kohl:
Eintopf fiir den Herbst

Weiirmen Sie sich mit leckeren Suppen auf

Kohl verfiigt iiber viele Vitamine, Mineralstoffe und
sekunddre Pflanzstoffe. Das macht ihn zu einem be-
liebten Nahrungsmittel — gerade in der kiihleren Jah-
reszeit, wenn das Immunsystem viel Unterstiitzung
braucht. Als Eintopf oder Suppe zubereitet, warmt
der Kohl zudem angenehm.

Feines Weifikohlsiippchen

Zutaten (fiir 4 Personen): 1/2 Kopf Weifikohl, 1 EL
Butterschmalz, 650 ml kriftige Fleischbriihe, 350 ml
Sahne, Salz, Pfeffer, Muskat, 2 EL Schnittlauchroll-
chen, 12 gebratene Niirnberger Rostbratwiirstchen.
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Schon diinn geschnitten: So muss der Kohl nicht so
lange garen und verliert nicht so viele wertvolle In-
haltsstoffe. Foto: picture-alliance/chromorange

Zubereitung: Kohlstrunk herausschneiden, Kohl
klein schneiden, in Butterschmalz andiinsten. Briihe
angieflen, Kohl weich garen, piirieren. Sahne zufi-
gen, mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen. Schnitt-
lauch dartiiber streuen. Mit Bratwiirstchen servieren.

Knackiger Spitzkohltopf

Zutaten (fiir 1 Person): 1 Schalotte, 1 grofie M6h-
re, 250 g Kartoffeln, 200 g Kasseler,1 TL Rapsol,
2 schwarze Pfefferkorner, 1 Lorbeerblatt, 0,5 TL Ma-
joran, 200 g Spitzkohl, 4 Bldtter Chinakohl, Salz,
Pfeffer.

Zubereitung: Schalotte und Mohre schidlen, wiir-
feln. Saubere Kartoffeln mit Schale grob stiickeln.
Etwas Rapsol im Topf erhitzen, Schalotte anschwit-
zen. 400 ml Wasser angielen. Gewtirfeltes Kasseler,
Kartoffeln, Mohre, Pfefferkorner, Lorbeer, Salz und
Majoran zugeben. 15 min kécheln. Spitz- und Chi-
nakohl in Streifen schneiden, in Topf geben, 10 min
ziehen lassen, salzen, pfeffern.

Herbstgemiise-Topf

Zutaten (fiir 6 Personen): 2 Suppenknochen, 0,5 1
Wasser, 1 kg Weifkohl, 750 g entbeinte Lammschul-
ter, 1 kg Kartoffeln, 1 Gemiisezwiebel, 2 Pastinaken,
300 g Mohren, 1 TL Kiimmel, 500 ml Gemiisebriihe,
4 EL gehackte Petersilie, Salz, Pfeffer.

Zubereitung: Suppenknochen in Wasser 90 min
auskochen. Kohlstrunk herausschneiden, Kohl
klein schneiden. Lammfleisch 2 cm grofy wiirfeln.
Kartoffeln, Pastinaken und Mohren schilen, klein
schneiden. Geschilte Zwiebel wiirfeln. Kohl, Fleisch,
Kartoffeln, Pastinaken und Mohren in Topf geben.
Zwiebel, Kiimmel, Salz und Pfeffer unterrithren. Ge-
miise- und Fleischbriihe angiefien, 45 min garen. In
der Terrine mit Petersilie bestreuen.

Wirsingeintopf

Zutaten (fiir 4 Personen): 1 Zwiebel, 1 Gemiisezwie-
bel, 1 kleiner Wirsing, 650 g Kartoffeln, 250 g M6h-
ren, 300 g Schweinehackfleisch, 3 EL Semmelbrosel,
1 Ei, Salz, Pfeffer, 3 TL Senf, 2 EL O], 1,5 1 Gemiise-
briihe, 1 TL Kiimmel.

Zubereitung: Zwiebel wiirfeln. Gemiisezwiebel in
Ringe, Wirsing in Streifen, geschilte Kartoffeln und
Mohren in Scheiben schneiden. Hack, Zwiebelwiir-
fel, Semmelbrosel und Ei verkneten, salzen, pfeffern,
zu KloBchen formen, in Ol braten, herausnehmen.
Zwiebelringe anbraten. Wirsing, Kiimmel, Kartoffeln
und Mohren zufiigen, andiinsten, mit Brithe ablo-
schen, salzen, pfeffern, Senf zugeben. 20 min garen.
Nach 15 min Kléf3chen zufiigen.

Rotkohltopf mit Speck

Zutaten (fiir 4 Personen): 800 g Rotkohl, 1 Gewiirz-
nelke, 1 Kleines Stiick Zimtstange, 2 Zwiebeln, O],
200 g Friihstiicksspeck, 350 g Apfel, 650 ml Rinder-
briihe, Salz, Pfeffer.

Zubereitung: Rotkohl hobeln. Zwiebeln schilen,
wiirfeln, in Ol angehen lassen. Kohl, Zimt und Nelke
zugeben, andiinsten, mit Brithe aufkochen, kocheln.
Apfel schilen, einige Spaten abschneiden. Spalten
in Speck wickeln, restlichen Apfel klein schneiden,
zum Eintopf geben, salzen, pfeffern. Speckrollen in
Pfanne braten, auf Eintopf anrichten.





