Kochen mit Klausi
Spitzkohl-Hackfleisch-Pfanne

Zutaten: (Fur 5-6 Personen)

- 150 g ger. Bauchspeck, 500 g Rinderhack, 2 Zwiebeln, 3 Knobizehen,
- 1,6 kg Spitzkohl, Olivendl, 500 ml Gemusebrihe, 2 EL TK-Petersilie,
- Salz, Pfeffer, Kimmelpulver, Paprikapulver edelsif3 & gerduchert,

- 1 Becher Naturjoghurt

Zubereitung:
1. Bauchspeck in Streifen schneiden. Zwiebeln u. Knobi klein wirfeln.
Spitzkohl langs halbieren u. Strunk entfernen. Kohl in mundgerechte
Streifen schneiden.

2. Bauchspeck in heiRem Olivendl knusprig braten u. herausnehmen.
Hack im Bratfett krimelig braten, Zwiebeln, Knobi mitbraten, mit
Salz u. Pfeffer wirzen. Kohl auf 2-mal je 10 Min. braten, alles
zusammen noch 5 Min. braten, Bruhe zugiel3en u. weich kodcheln
lassen. Hack u. Speck zugeben. Kraftig mit Salz, Pfeffer, Kimmel u.
Paprikapulvern wurzen. Petersilie einrihren.
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3. Spitzkohl-Hackfleisch-Pfanne mit einem Klacks Joghurt
anrichten.
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Tipp des fiaoten:
Entweder als Low Carb-Gericht oder mit SalzRartoffeln reichen.
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