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Herzhaftes

Rahmspitzkohl mit
vegetarischen Bratwiirstchen
und Kartoffelptiree

Zutaten
fur 4 Portionen

flir den Rahmspitzkohl fur die vegetarischen flir das Kartoffelptiree
750 g Spitzkohl Bratwiirstchen 1kg Kartoffeln,
1 Zwiebel 1EL Leinsamenmehl mehligkochend
1 Knoblauchzehe 3 EL Wasser 175 ml Milch
2 EL Butter 6 EL Ol 30 g Butter
200 ml Gemiusebriihe 1 Zwiebel Salz
TEL Senf 2 Knoblauchzehen Muskat
200 ml Sahne 200 g WeiBe Bohnen (aus der
1TL Zucker Dose)
Salz 50 g Walnusse
Pfeffer 100 g Paniermehl
1EL Tomatenmark
TEL Senf

TEL SojasoBe

2 EL Hefeflocken
1TL Majoran

1TL Oregano

1Prise Zucker

% TL Salz
% TL Pfeffer

1TL Paprikapulver
% TL Kreuzkimmel

Zubereitung
Rahmspitzkohl

Den Spitzkohl vom Strunk befreien, vierteln und in feine Streifen schneiden. Zwiebel und Knoblauch
schalen und beides klein wirfeln.

Die Butter auf mittlerer Stufe in einer Pfanne erhitzen und Zwiebel sowie Knoblauch darin fiinf
Minuten anschwitzen. Den Spitzkohl zugeben und unter Rihren fiinf Minuten mitdinsten.
Gemiusebrihe und Senf unterriihren und den Kohl zehn Minuten schmoren. Die Sahne angieBen und

alles funf Minuten weiterkdcheln lassen, bis der Spitzkohl weich und die SoBe etwas eingedickt ist.

Die Spitzkohlpfanne mit Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken.
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Vegetraische Bratwiirstchen

Leinsamenmehl im Wasser einweichen und zehn Minuten quellen lassen. Zwiebel und Knoblauch fein
wiurfeln und in einem Drittel des Ols anwschwitzen.

Leinsamenmischung, weie Bohnen , Walnisse, Paniermehl, Tomatenmark, Senf, SojasoBe,
Hefeflocken, Majoran, Oregano, Zucker, Salz, Pfeffer, Paprikapulver und Kreuzkiimmel zusammen mit

den Zwiebeln und Knoblauch piirieren, anschlieBend ein weiteres Drittel des Ols daruntermischen.

Aus der Masse Wirstchen formen, in Alufolie einwickeln und 30 Minuten dampfgaren und etwas
abkiihlen lassen. AnschlieBend die Wiirstchen auspacken im restlichen Ol braten.

Kartoffelpliree

Kartoffeln schalen, wirfeln und in Salzwasser gar kochen. AnschlieBend abgieBen und zusammen mit
der Milch und der Butter zu Kartoffelpiiree machen. Mit Muskat wiirzen.

Brennwert: 2.894 kJ, 692 kcal - Zeit: 3 Stunde
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