Helene
Weber

Griinkohl-Eintopf Haus

Gesellschaft bilden.

Zutaten fiir 4 Personen: RN

1 kg frischer Griinkohl

1 EL Butter oder Griebenschmalz
4 Zwiebeln

Ca. 500 ml Wasser

5-6 Kartoffeln

75 g Speckwdirfel

2 TL Senf

Frisch gemahlene Muskatnuss

Salz und Pfeffer

Zubereitung:
Die Zwiebeln schalen und wirfeln.
Die Kartoffeln schalen und in Wirfel schneiden.

In einem groRen Topf die Butter bzw. das Griebenschmalz auslassen und die Zwiebeln darin goldgelb
andinsten.

Den Griinkohl putzen, die Blatter vom mittleren Strunk befreien und in Streifen schneiden. Den
Griinkohl dazugeben und mit 100 ml Wasser auffillen.

Ca. 45 Min. koécheln lassen und immer wieder Wasser nachgieRen.
Die Kartoffeln dazugeben und weitere 20 Min. garen.
In der Zwischenzeit die Speckwiirfel in wenig Butter in einer Pfanne auslassen.

Nach der Kochzeit die Speckwiirfel zugeben und mit 2 TL Senf, etwas geriebener Muskatnuss, Salz
und Pfeffer pikant abschmecken.

Fir eine samige Konsistenz kdnnen 2 Suppenkellen abgeschopft, plriert und zuriick zum Eintopf
gegeben werden.

Tipp: Der Eintopf schmeckt mit geraucherten Mettenden besonders gut. Diese fiir 10
Minuten in heiRem Eintopf ziehen lassen.



