Winter-Eintopf mit Kochwurst,
Wirsing und Kartoffeln

In diesem Herbst und Winter hat es zumindest in unserer
Region, also GroBraum Hamburg, nur 1-2 Tage durchgehend den
ganzen Tag Sonnenschein gegeben. Ansonsten war das Wetter
immer bewOlkt, und es hat sehr viel geregnet.

Mit Kochwurst

Sie kennen das sicherlich auch, man macht sich an einem
Sonntag bei noch gutem Wetter auf einen ausgedehnten
Sonntagsspaziergang. Und dann gerat man unterwegs nicht nur
einmal in einen kleinen Schauer, sondern gleich noch ein
zweites Mal in dann anhaltenden Regen. Und natirlich hat man
weder Regenjacke mit Kapuze noch den Regenschirm dabei.

Sie kommen nach Hause und haben erst einmal die Nase kraftig
voll. Aber genau da bietet sich ein solcher Eintopf, wie er
hier beschrieben ist, als Winter-Eintopf zum Entspannen und
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GenielBen an. Wir Deutsche sind ja bekanntermallen Weltmeister
des Eintopfs und geniellen diesen, so oft es geht. Alles
kleinschneiden, in einen Topf mit Bruhe geben, wirzen, koécheln
lassen, abschmecken und servieren. Lecker.

FUr diesen Winter-Eintopf gibt es passenderweise Wintergemuse
in Form von Wirsing. Dann einige grofRe Kartoffeln fur
geschmackvollen, weichen Genuss. Und ebenfalls passenderweise
zum Eintopf noch einige kleingeschnittene Kochwlrste, die im
Eintopf nur noch kurz gegart und erhitzt werden. Das Ganze mit
einer frischen Gemusebruhe, die man vorher schon portionsweise
zubereitet und im Gefrierschrank eingefroren hatte.

Fir 2 Personen:

= 800 ml Gemusebrihe
= 4 Kochwurste

=6 groBe Kartoffeln
= 8 Blatter Wirsing
= Salz

- Pfeffer

= Zucker

 etwas Petersilie

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 15 Min.



Leckeres Wintergericht
Petersilie kleinschneiden. In eine Schale geben.

Kartoffeln schalen und in grobe Sticke schneiden.

Bei den Wirsingblattern den grollen, weillen Strunk jedes Blatts
entfernen. Dann die Blatter in kurze, schmale Streifen
schneiden.

Wirste quer in dicke Scheiben schneiden.

Briuhe in einem Topf erhitzen. Kartoffeln dazugeben und 15
Minuten garen. Nach 5 Minuten Wirsing dazugeben und noch 10
Minuten mitgaren. Und 5 Minuten vor Ende der Garzeit
Wiarstestucke dazugeben und nur noch erhitzen.

Eintopf mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker wirzen. Brlhe
abschmecken.

Eintopf auf zweli tiefe Suppenteller verteilen. Mit Petersilie
bestreuen. Servieren. Guten Appetit!



Kochwurst mit Wirsinggemiise

Ein schnelles Rezept fur ein winterlich wund durchaus
nordisches Gericht? Mit zur Jahreszeit und Saison passendem
Gemise mit viel Wirsing? Und dann auch noch einige leckere,
wurzige Kochwirste dazu?

Norddeutsches Gericht
Kochen Sie es nach. Das Gericht ist in 10 Minuten vorbereitet.
Und in ebenfalls 10 Minuten gegart. Schneller bekommen Sie
solch ein typisch norddeutsches Gericht , das normalerweise
eher mit Grunkohl zubereitet wird, nicht zubereitet.

Der Wirsing wird nach dem Garen noch kurz in der Butter
geschwenkt und mit den glasigen Zwiebeln vermischt. Die
Zwiebeln runden das Gemuse noch deutlich ab und geben einen
gewissen Schmelz an das Gemise.
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Fur 2 Personen:

= 6 Kochwurste (600 g)
= 10 Blatter Wirsing

» 2 Zwiebeln

= Salz

= schwarzer Pfeffer

= Zucker

= Butter

= Petersilie

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 10 Min.
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Sehr leckeres Gemuse
Petersilie kleinschneiden.

Zwiebeln putzen, schalen, kleinschneiden und in eine Schale
geben.

Bei den Wirsingblattern den dicken, weiBen Strunk jedes
Blattes abschneiden. Dann die Blatter einmal halbieren und



dann quer in kurze, feine Streifen schneiden.

Wasser in einem groBen Topf erhitzen und Wirsing darin 10
Minuten garen. Nach 5 Minuten Kochwurste dazugeben und kurz
mitgaren und erhitzen.

Parallel dazu Butter in einer kleinen Pfanne erhitzen und
Zwiebeln darin glasig dlunsten.

Wirsing mit dem Schaumloffel aus dem Kochwasser heben, zu den
Zwiebeln geben und kurz in der Butter schwenken. Mit Salz,
Pfeffer und einer Prise Zucker wurzen.

Jeweils drei Wiurste auf einen Teller geben.
Gemuse dazu verteilen.

Servieren. Guten Appetit!



