Schinkenbockwiirste auf
Kohlgemuse

Mit leckerem Gemuse
Ein Gericht, das einfach, aber schmackhaft ist. Und sehr gut
in die dunkle, kalte Jahreszeit passt.

Man braucht dazu einige frische Schinkenbockwlrste vom
Schlachter. Und dann zwei Kohlsorten. In diesem Fall ein
Spitzkohl und ein Wirsingkohl. Haben Sie andere Kohlsorten
zuhause vorratig, funktioniert das Gericht damit genauso gut.

Gewlrzt wird das Gemuse nur mit Salz, Pfeffer, einer Prise
Zucker und naturlich einer guten Portion frischem, ganzen
Kimmel.

Zutaten fiir 2 Personen:

» 4 Schinkenbockwiirste (a etwa 100 g)


https://www.nudelheissundhos.de/2025/12/18/schinkenbockwuerste-auf-kohlgemuese/
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» 1/2 Spitzkohl

= 1/2 Wirsingkohl
=1 Zwiebel

= Salz

» schwarzer Pfeffer
= Zucker

= ganzer Kummel
 Butter

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 15 Min.

. £
Frische, wlrzige Warste
Zubereitung:

‘r
i

Zwiebel schalen, kleinschneiden und in eine Schale geben.

Kohl putzen. Dazu den welken Teil der Blatter entfernen. Und
auch den Strunk herausschneiden. Bei den einzelnen Blattern
dann bei Bedarf auch den groben Blattstrunk am Anfang eines
jeden Blattes wegschneiden. Blatter in kurze, schmale Streifen
schneiden und in eine Schussel geben.



Wasser in einem groBen Topf erhitzen und Kohl darin 10 Minuten
bei mittlerer Temperatur garen. Kohl in ein Kichensieb geben,
Kochwasser zuruckbehalten.

Wirste im Kochwasser des Kohls bei mittlerer Temperatur etwa 5
Minuten erhitzen.

Parallel dazu eine groBe Portion Butter in einer Wokpfanne
erhitzen und die Zwiebel darin glasig dunsten. Kohl dazugeben,
in der Butter schwenken und mit erhitzen. Mit Salz, Pfeffer,
einer Prise Zucker und Kummel wlurzen. Gemuse vermischen und
abschmecken.

Gemuse auf zwei tiefe Suppenteller verteilen. Jeweils zwei
Wirste darauf geben.

Servieren. guten Appetit!



