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Mit Fleisch und Kartoffeln - 4 Porticnen

Gewlirze
e - i i | Gemiisebrine
:' ;Eir::rﬂﬁrklmwt ; Messerspitzen Nelken-Pulver
4 Mettenden 1 gehdufter Teel, Salz
1 kg Kartoffeln - geschilt und in Stiicke | gute Prise Zimt
geschnitten | Teel Zucker
200 g Zwiebeln gewiirfelt 2 EBl. Senf - mittelscharf

40 g Haferflocken | Teel. Pfeffer
50 g Schmalz / Fett :

Zubereitung:

Schmalz / Fett in einem groBen/hohen Topf oder Brater { bei mittierer Hitze) erhitzen
Gewlrfelte Zwiebeln hineingeben und anschwitzen,

Gewlirze : Nelken, Zimt, Salz, Zucker, Senf, Pfeffer hinzufiigen und mit anschwitzen.

Wichtig ist, dass sich das Fert mit den Gewlirzen verbindert.

Das genze Fleisch hingingeben und gut anbraten (BMin.). Mit Brihe abléschen, wallen lassen (5
min.}

Fleisch rousnehmen und an die Seite stellen.

500 g Grinkohl in die Briihe geben und umriihren- Deckel guf den Topf- warten bis er
rusammengefallen ist. Dann wieder

200 g Grunkanl in die Bruhe geben und Vorgang wiedernolen. Dann die letrten 500 g in den Top
geben,

Ca 30- 45 min bei geschlossenem Deckel und mittierer Hitze garen.

Jetzt; die Kartoffeln aufsetzen , -damit sie zeitgleich gar sind.

Den Grinkoh| mit dem Kochloffel etwas an die Seite schieben und die Haferflocken in die Brif
ginrihren, damit eg bindet,

Das ganze Fleisch wieder in den Topf legen und leicht untertunken (damit es nicht oustracknet
- Deckel schlieBen. 15 min,

Liehen lagsen, bis das Fleisch wieder hei ist.

Guten Appetit |




