Kochen mit Klausi
Was den Franken Schmeckt:

Frankischer Krautbraten

Zutaten: (fur 4-5 Personen)

- 1,8 kg Weillkohl, Salz, 2 Zwiebeln, 3 Knoblauchzehen, 3 TL Kimmel,
- Pfeffer, 125 g Schinkenwdrfel, Schweineschmalz, Butter f. die Form,
- 500 g gem. Hack, 2 Eier, 1 altbackene Semmel, Semmelbrdsel,

- 2 EL TK-Petersilie, 200 g Schmand, etwas Milch, 100 g Bacon

Zubereitung:

1. AuRere Blatter vom Kohl entfernen. WeiRkohl in leicht gesalzenes,
kochendes Wasser geben u. ca. 15 Min. ziehen lassen, herausneh-
men, abtropfen, abkihlen lassen. Die dul3eren 14 Blatter abnehmen,
restl. Kohl in Wirfel schnelden dabei den Strunk entfernen

2. Zwiebeln, Knobi fein wiirfeln. Kohl mit Schinkenwdurfel, Zwiebeln,
Knobi u. Kimmel in heiRem Schmalz fast gar schmoren, kraftig
salzen u. pfeffern, abkihlen lassen. Eine Auflaufform fetten, mit 2/3
der Kohlblatter auslegen

3. Hackfleisch mit Elern emgewelchter u. ausgedruckter Semmel Pe-
tersilie, Kohl, Salz, Pfeffer u. soviel Semmelbrésel vermengen bis
der Backer gewonnen hat! Auf die Kohlblatter geben u. mit den restl.
Kohlblattern zudecken. Schmand mit etwas Milch verquirlen, daru-
ber verteilen u. Bacon auflegen. Krautbraten im vorgeh. Ofen etwa
50 60 Min. bel 200°C backen
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