Kochen mit Klausi
Kasseler-Speckgulasch mit Weil3kohl

Zutaten: (Fur 5 Personen)
1 Zwiebel, 2 Knobizehen, 600 g gerauch. Kasseler, Salz, Pfeffer, Ol,
Zucker, 250 g ger. Bauchspeck, 600 g Weil3kohl, 750 g Kartoffeln,
1 TL Kimmel, 3 EL Tomatenmark, 2 EL Mehl, 1 Dose geh. Tomaten,
400 ml Gemusebriuhe, Bratensaft, Weil3wein, Muskat, TK-Petersilie

Zubereitung:

1. Zwiebel u. Knobi klein wirfeln. Speck in Streifen schneiden. Kasse-
ler waschen, trocken tupfen u. in Wirfel schneiden. Kartoffeln sché-
len, grob wirfeln u. 20 Min. in Salzwasser garen, abschutten.
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2. Kohl putzén, waschen u. Strunk entfernen. Kohl klein schneiden. Ol

in einer Pfanne erhitzen. Kohl darin 15 Min. anbraten, mit Salz,
Pfeffer u. Kimmel wirzen.

3. Ol in einem Topf erhitzen, Speck darin knusprig braten u. heraus-
nehmen. Kasseler im Bratfett braun braten, Zwiebeln u. Knobi zuge-
ben u. glasig dinsten. Tomatenmark u. Mehl zugeben, kurz mitrés-

ten. Tomaten, Brihe u. 1-2 EL Bratensaft zugeben, aufkochen u. mit

Salz, Pfeffer u. Zucker wiirzen. Speck zugeben u. im geschlossenen

Topf 30 Min. kécheln lassen, mit Wein verlangern. Kohl u. Kartoffeln

ca. 15 Min. vor Ende der Garzeit zugeben. Mit Salz, Pfeffer u. Muskat

abschmecken. Petersilie unterheben.
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Tipp des Chaoten: Dazu ein Kaltes Bier geniefien!

[ S B

Erstellt von Klausi am 09.04.2014



