Das schmeckt nach Heimat!

o k h( ﬂ F Zubereitung: Die Zwiebeln schalen und wirfeln. Das Schmalz in einem
aVMVl 0 (/'ll/( Ull/( Topf erhitzen und die Zwiebeln darin kurz andinsten. Den Grunkohl
dazu geben und unter haufigem Ruhren bei schwacher Hitze auftauen
lassen.

Das Kasseler und die Kohlwurst mundgerecht wurfeln und unter den
Gruankohl mischen. Den Grinkohl mit Salz, Pfeffer und Senf wirzen.
Den Backofen auf 200 Grad vorheizen.

Inzwischen die Kartoffeln waschen, schélen und in Scheiben schneiden.

Zutaten fiir 4 Pers.:

° 2 Zwiebeln

e 2EL Schweineschmalz

e 600 g tiefgekihlter Griinkohl
e 300 g Kasseler ohne Knochen

° 3 Kohl\_lviirste In eine Auflaufform je zwei Schichten Grinkohl und Kartoffeln Giberein-

* 600 g mehlig kochende ander schichten, wobei man mit Griinkohl anfangt und mit Kartoffeln
Kartoffeln aufhort. Die Eigelbe mit dem Créme fraiche verriihren und tber den

° 2 Elg‘elb A Auflauf verteilen.

* 2EL Créme fraiche Den Auflauf mit Alufolie abdecken und auf der unteren Einschubleiste

* 1EL Senf in den Ofen schieben und etwa 20 Min. backen.

° Salz, Pfeffer Dann die Folie entfernen und weitere 40 Min. backen.

Tipp: Sollten Sie frischen Grinkohl wahlen, so nehmen Sie ca. 1,5 Kg.

3 weitere Rezepte finden Sie auf der RUckseite.
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e 05L
*100 g

80g
3
1
50¢g
4

Vollmilch
Grie
Butter
Eigelb
Prise Salz
Zucker
Scheiben Zwieback
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Siife Biersuppe mit EischneekldBchen

Zutaten fur 4 Pers.:  Zubereitung: Vanillesauce nach Anweisung

e 0,5L Vollmilch kochen, dabei die Zimtstange mitkochen lassen.
o 1 Stange Zimt Nach dem Kochen wieder entfernen.

e 2EL Zucker Bier zugeben, etwas abkuhlen lassen. Ei trennen.
e 0,5L Bier Eigelb mit 2 EL Wasser verquirlen und in die

. 1 Ei abgekuhlte Suppe geben. Eiweil3 zu steifem

o 1 Packung Saucen- Eischnee schlagen, dabei etwas Zucker zugeben.

pulver Vanille Von dem Eischnee kleine Nocken abstechen, auf
o Zimt der Suppe verteilen.
Mit Zimt bestreuen, kalt oder lauwarm servieren.

Westfilischer Pfeﬂferpotthast

Zutaten fir 4 Pers.:  Zubereitung: Rindfleisch waschen und mit

e 750 g Rindfleisch Kuchenkrepp abtupfen. In ca. 2 cm groBe
(Ochsenfleisch)  Waurfel schneiden.

* 500 g Zwiebeln Schmalz in einem Topf erhitzen und die Fleisch-

® 100 g Schweineschmalz wirfel darin anrésten.

e 1L Fleischbrithe Zwiebeln schalen, halbieren und Wirfel schnei-

. Salz den. Unter Umrihren mit anrésten. Dann Brihe

3 5 Pfefferkérner angieBen und etwas salzen. Pfefferkorner,

o 2 Lorbeerblatter  Lorbeer und Nelken dazugeben und auf kleiner

o 2 Gewiirznelken Flamme koécheln lassen, bis das Fleisch gar

e 2EL Semmelbrosel gekocht ist. Semmelbrésel hinzugeben und

e 1EL Zitronensaft nochmal kurz aufkochen.

. Pfeffer weiB3 Mit Zitronensaft und Pfeffer pikant abschmecken,

e 1EL Kapern evtl. die Kapern hinzugeben.

(nach Geschmack)

arielSkliBe mit Kirschen

Zubereitung: Milch aufkochen und unter Riihren GrieB einrieseln lassen.
Wenige Minuten ziehen lassen, in eine Schiussel umfillen und abkthlen
lassen.

In den lauwarmen Brei 20-30 Butterfléckchen geben, die Eigelbe nachein-
ander mit 1 Prise Salz und dem Zucker dazugeben und gut vermengen.
Die Zwiebackscheiben zerstoBen. Aus der Breimasse langliche KI6Bchen
formen und im Zwiebackpanier walzen.

Bei mittlerer Hitze in einer Pfanne mit der Butter goldbraun ausbacken.

Die Kirschen in einem Sieb abschutten. Den Kirschsaft

Glas Sauerkirschen auffangen und in einem Topf aufkochen.

EL Speisestarke Zitrone und Zimtstange mit aufkochen, dann entfernen.
halbe Zitrone Die Speisestarke mit etwas kaltem Wasser anrthren und
Stange Zimt in den kochenden Kirschfond einrtihren. Ca. 1 Min. bei
Zucker nach schwacher Hitze unter standigem Ruhren weiterkochen.
Geschmack Topf vom Herd nehmen und die Kirschen unterrthren

und nach Geschmack mit etwas Zucker nachsuBen.

Jeden Tag ein bisschen leckerer ...




