Grunkohl

Rezept fur 8 Personen:

2.4 kg Grunkohl, tiefgefroren
4 Zwiebel(n)

50 g Schmalz (Ganseschmalz) -
1 Liter Fleischbrihe, doppelt konzenttrlerte(BruhwurfeI far 2,5 Itr Wasser in
1 Itr. Auflsen)

2 EL Senf, mittelscharf

8 Wirste (Kohlwurste, gerducherte Mettenden)

500 g Speck, geraucherter,

8 Kassdler - Koteletts

Haferflocken

Salz und Pfeffer ausder Mlhle

Ganseschmalz in einem grof3en Topf erhitzen und die fein gewtrfelten Zwiebeln darin
anschwitzen. Gefrorenen Kohl dazugeben und % Liter heil3e Brihe angief3en. Topf
schlief3en und den Kohl bel geringer Hitzein ca. ¥2 Sunde auftauen.

Speck und 2-3 angepiekste M ettenden mit hineingeben. Topf ver schlief3en und weiter bel
geringer Hitze 2 Stunden nur ganz leicht kochen. Kohl hin und wieder umr tihren, damit
nichtsanbrennt. Kasseler Koteletts nicht mit zum Kohl geben, sie werden bei dem langen
Garungsprozess trocken und hart.

Nach 2 Stunden den Speck und die M ettwiir ste aus dem Kohl fischen und beiseite stellen.
Salzen, pfeffern, den Senf und evtl. noch einen zer brdselten Brihwirfel in den Kohl
ruhren. Noch etwas Br tihe nachgief3en? Genascht werden kann jetzt, aber gegessen wird
erst morgen. Deshalb wird der Topf mit nicht ganz geschlossenem Deckel zum Erkalten
an einen kihlen Ort gestdllt.

Am anderen Tag den Kohl wieder erhitzen, dabei das gelegentliche Umr Ghren nicht

ver gessen. Wahr scheinlich wird die Konsistenz des Kohls etwas zu dinnfllssig sein,
deshalb werden jetzt die Haferflocken einger ihrt und kurz mitgekocht. Hatte man das
gester n schon gemacht, misste man den Kohl stéandig rihren, damit er nicht anbrennt.
Wieviel, ob 2, 3 oder 5 Esdoffel muss man dabei selbst beurteilen. Wenn der Kohl fertig
ist, soll er eine zwar samige, aber keine diinnfliissige K onsistenz haben.

Fleisch und Wirstein einen Topf geben und mit Brtihe auffillen, bis alles bedeckt ist.
Erhitzen und ziehen, aber nicht kochen lassen, da sonst die Wiir ste platzen wirden.
Anpieksen kann man die Wiirste, um Uber schiissiges Fett auslaufen zu lassen. Auch die
Kasseler Koteletts so erhitzen.

Pro Person rechneich mindestens 1 Mettwurst und 1 Stiick Speck oder Kasdsler.
Beilagen: Salzkartoffeln und/oder Bratkartoffeln aus Pellkartoffeln vom Vortag.
Getrank: Bier passt hier am besten.



