Griunkohl

Zutaten

1 kg Griinkohl

1 grol3e Zwiebel

2 EL Butter

1 EL Senf

1 Prise Muskat

Salz

Pfeffer

% Liter Gemusebriihe
1 Ecke Schmelzkase

Zubereitung

Die Blatter vom Griinkohl ablgsen, waschen und in der sauberen Spiile abtropfen lassen. HeilRes Was-
ser daruber geben, abkihlen lassen und danach grob hacken.

In der Zwischenzeit die Zwiebel klein schneiden und mit Butter in einem groRen Topf goldgelb an-
braten. Gemisebriihe, Senf, Muskat, Pfeffer und Salz mit hinzugeben und verriihren. Den gehackten
Grinkohl mit untermengen. Alles kurz aufkochen lassen, danach auf niedriger Temperatur bei ge-
schlossenem Topf 3 Stunden kdcheln lassen. Zum Ende hin den Schmelzkése hineinlegen, schmelzen
lassen, abschmecken und ggf. mit etwas Mehlschwitze binden.

Beilage

Kassler, Pinkelwirstchen oder gerducherte Mettwiirstchen.



