Wissenswertes über Grünkohl!

Grünkohl oder Braunkohl, schmeckt bekanntlich besser, wenn er etwas Frost bekommen hat.

Grünkohl steht an zweiter Stelle nach den Gelben Rüben als Vitamin-A- und nach den Paprikaschoten als Vitamin-C- Spender.

Und von allen Kohlarten ist er am Reichsten an Eiweiß, Kohlenhydraten und Kalk.

Rezept für vier Personen:

Zutaten: ca.1,5 kg Grünkohl, 1 Zwiebel, Öl, 150g durchwachsenen Speck, 2 Kassler oder 

4 Polnische, ½ l Fleischbrühe, Pfeffer, Salz, wenig Muskatnuß und eine Prise Zucker.

Die Zwiebel in Würfel schneiden und in heissem Öl andünsten, in Schneiden geschnittenen Speck hinzufügen und leicht andünsten.

Den gewaschenen, von den Stielen entfernten und klein geschnittenen Grünkohl hinzugeben, andünsten und mit der Fleischbrühe ablöschen. In Scheiben geschnittene Wurst oder die Kassler hinzufügen. Alles ca. 45 Min. köcheln lassen und mit den Gewürzen abschmecken.

Fertig!

Guten Appetit wünscht Ihnen Ihre Gärtnerei Ziegler!
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