Kochen mit Klausi

Schmorkohlpfanne mit Hack

Zutaten: (Fur 6 Personen)

- 1,2 kg WeiRkohl, 3 Zwiebeln, 500 g Rinderhack, Pfeffer, Salz, Ol,
150 g Schinkenwdrfel, Kimmel, 3 EL Tomatenmark,

1 Dose geh. Tomaten, 250 ml Fleischbrihe, 80-100 ml WeilRwein,
1 EL Bratensaft, 1 EL Petersilie

Zubereitung:

1. WeilRkohl vierteln, Strunk herausschneiden. Kohl in schmale Streifen
schneiden. Zwiebeln schalen, fein hacken. Kohl in kochendem Salz-
wasser 12-15 Min. vorgaren, abtropfen lassen.
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2. Speck in Ol knusprig auslassen, Kohl mitbraten u. herausnehmen.
Hack im Bratfett krimelig braten. Zwiebeln mitbraten, mit Salz, Pfef-
fer u. Kimmel wirzen. Tomatenmark zugeben, ca. 5 Min. mitbraten,
mit gehackten Tomaten u. Brihe abléschen.

3. Kohl zufiigen. Weitere 15 Min. bei starker Hitze einkochen lassen.

Petersilie unterheben u. mit WeiRwein verlangern, nochmals mit

Salz, Pfeffer u. Bratensaft abschmecken.
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