Cintopf

Kraut-Kase

Rezepte aus der Sendung

Total: 30 mins Servings:

4

1 WeiRkohl vierteln und Strunk entfernen.
Karotten, Zwiebel und Kartoffeln
schilen. Lauch halbieren und waschen.

2 Kartoffeln in Wiirfel schneiden. Restliches
Gemuse in feine Streifen schneiden.

3 Butter-Schmalz in einem groRen Topf
erhitzen und Kartoffeln und Gemuse ca. 4

Minuten anschwitzen.

4 Gemlse mit Gemlisebriihe abloschen.
Wacholderbeeren, Thymian und
Lorbeerblatter hinzugeben und ca. 30
Minuten kocheln lassen.

Zutaten

500g Weiltkohl
200g Kartotten
200g Kartoffeln
100g Lauch

800ml Gemusebruhe

1/2

1/2

Lorbeerblatter
Teeloffel Pfeffer
Essloffel Essig
Zweig Thymian

0

Backofen auf 180 °C vorheizen.

Gouda auf einen ofenfesten Teller geben
und im heiRen Ofen ca. 5 Minuten
schmelzen, abkihlen lassen. Kase in
feine Streifen schneiden.

Parmesan zur Suppe hinzufiigen. Mit Salz,
Pfeffer, Zucker und Essig

abschmecken. Eintopf mit

Gouda-Streifen garnieren.

Essloffel Zucker

Essloffel geriebener Parmesan
Rote Zwibel

Essloffel Butter-Schmalz

B R W N

Teelofel Wacholderbeeren  200g Geriebener Gouda



