Kochen mit Klausi

Grunkohl-Cabanossi-Auflauf

Zutaten: (Fur 4-5 Personen)

- 900 g TK-Grunkohl, 750 g Kartoffeln, 2 Zwiebeln, 300 g Cabanossi,
- 400 ml Gemusebriuhe, 300 g ger. Bauchspeck, Pfeffer, Salz, Zimt,
- 1-2 TL Kimmel, 2 EL Senf, 1-2 EL Bratensaft, 400 g gerieb. Gouda

Zubereitung:

1. Grunkohl auftauen lassen u. etwas auspressen. Kartoffeln schalen,
grob wiurfeln u. ca. 15 Min. in heil3er Brihe garen. Mit Senf u. Zimt
wilrzen. Zwiebeln wirfeln u. Wurst in Scheiben, Speck in Streifen
schneiden.
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2. Speck knusprig auslassen, Zwiebeln u. Grinkohl mitbraten. Mit Pfef-
fer wirzen. Kartoffeln mit Brihe, Griinkohlgemisch u. Cabanossi un-

terheben. Bratensaft u. Kimmel unterrihren u. alles in eine grol3e
Auflaufform geben.
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Tipp des Chaoten:

Mit reichlich Bier genieflen! Lecker! ©
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