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WeiBBkohleintopf mit Kasseler

Zutaten fiir 6 Portionen
Arbeitszeit: ca. 20 min

* ca. 1kg WeiBlkohl

¢ 500¢g Kasseler

¢ 300g Mohren

¢ 400g Kartoffeln
 2EL Ol

¢ Salz und Pfeffer

¢ | EL Kiimmel

¢ 1 Liter Gemiisebriihe
¢ Petersilie oder Friihlingszwiebeln
¢ Evtl. Porree

1 Zwiebel

Etwas Ol in einem groBen Topf erhitzen, die fein gehackte Zwiebel darin zerlassen und das Kasseler,
klein gewiirfelt zugeben. Da Fleisch sollte hier nicht zu sehr gebrdunt werden.

Den Weillkohl putzen und in schone Streifen schneiden die Kartoffeln und die Mohren putzen,
schélen und wiirfeln. Alles zusammen mit in den Top geben, kurz anschwitzen und mit der
Gemiisebriihe abloschen. Mit Salz, Pfeffer und Kiimmel gut wiirzen und anschlieBen fiir ca. 15

Minuten kocheln lassen.

Nun kann noch etwas fein gehackte Petersilie zugegeben werden oder eben auch Friihlingszwiebeln
oder Porree. Alles gut durchziehen lassen und servieren.

Guten Appetit!
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