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Zutaten fiir 3 Personen

500 g frischer Griinkohl

1400 ml GemUsebriihe

10 mittelgrol3e festkochende Kartoffeln
500 g Kabanos

1 Gemiisezwiebel

1-2 Zehen Knoblauch

3 TL Senf

Salz, Pfeffer, Zimt und Muskatnuss nach
Geschmack

Den Griinkohl griindlich waschen und
anschliel3end fir etwa 3 Minuten in,
gesalzenem Wasser blanchieren. Danach
das Wasser abgieBen und den Griinkohl
mit kaltem Wasser abschrecken. Den
Grinkohl in einem Sieb gut abtropfen
lassen.

Die Gemusezwiebel in feine Wirfel
schneiden, den Knoblauch ebenfalls klein
hacken. Beides in einem groBen Topf mit
etwas Ol goldbraun anschwitzen.
Wahrenddessen den Griinkohl gut
ausdrticken und grob mit einem Messer
zerkleinern. AnschlieBend mit in den Topf
geben und 1-2 Minuten mitdinsten.

Mit der Gemiisebriihe abléschen und den
Eintopf etwa 40 Minuten bei mittlerer
Hitze kécheln lassen. Wahrenddessen die
Kartoffeln schalen und in mundgerechte
Wiirfel schneiden. Die Kartoffeln

- i : hinzufligen und weitere ca. 20 Minuten
B garen, bis sie weich sind. In der
Zwischenzeit die Kabanos langs halbieren
und in etwa 1 cm dicke Scheiben
schneiden.

Sobald die Kartoffeln gar sind, die
Kabanos in den Topf geben und kurz
erwarmen. Den Eintopf anschlieBend mit
Senf, Salz, Pfeffer, Muskatnuss und einem
Hauch Zimt abschmecken.

Tipp: Einfach die Kabanos weglassen -
und schon ist das Gericht komplett vegan!

Guten Appetit!




