Westfalischer Spitzkohltopf mit
BratwurstklofSchen

- Portionen: 4

- Vorbereitungszeit: 20m
- Zubereitungszeit: 10m
- Fertig in 30m

window.datalLayer = window.dataLayer || []; window.dataLayer.push({ 'event' : 'someVal', 'ready in'
: '30', 'cook time':'10m', 'prep time': '20m’, 'servings' : '4', 'yield' : "' });

Fur die ganze Familie, fur jeden Tag, einfach und schnell gekocht

Zutaten

- 4 Stuck frische, grobe Bratwirste

- 1 kg frischer Spitzkohl, geputzt, in 2 cm grofSen Blattern

- 500 g geschalte Kartoffeln in 1 cm grofSen Wurfeln

- 2 mittelgrofSe Zwiebeln in Wurfeln

- 1/2 1 Fleischbruhe

- 100 g magerer Speck in Wurfeln

- 1 klleines Bund gehackte Petersilie

- Salz, frisch gemahlener Pfeffer, 2 Lorbeerblatter, 1 T1 Kuimmel
- Etwas Pflanzenol

Zubereitungsart

Schrittl

Die Bratwurste vom Darm befreien und mit feuchten Handen kleine KloRchen formen.1 Tl Kimmel
mit etwas Wasser fiir ca.1 min. in die Mikrowelle geben, aufkochen, 5-10 min. ausziehen lassen.

Schritt2

Der Ansatz:

Schritt3

Den Speck zunéchst in etwas Ol anbraten, die Zwiebeln dazu geben, glasig anschwitzen.
Schritt4

Die Kartoffelwiirfel dazu geben und mit der Brithe aufgiefSen, salzen, pfeffern und den
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Kimmelauszug dazu geben, 2 - 3 min. ankochen.

Schritt5

Dann folgt der Spitzkohl, alles 6 - 7 min., bei geschlossenem Deckel dunsten.
Schritt6

“Bissfest” halten, nicht zu weich werden lassen, um alle Inhaltsstoffe zu erhalten.Erst jetzt die
Bratwurst KloSchen dazu geben, etwas am Topf rutteln, weitere 5 min. bei geschlossenem Deckel
kocheln lassen.

Schritt7

Wenn man es ,samig” mag, zum Schluss 1 - 2 El Kartoffelpuree- Kartoffelflocken unterruhren,
anschlieSend nachschmecken und die gehackte Petersilie dazu geben.

Rezeptart: Westfalische Rezepte Tags: fiir die ganze familie, preiswert, saisonal

https://www.gekonntgekocht.de/rezept/westfaelischer-spitzkohltopf-mit-bratwurstkloesschen/
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