gemachles

Rezepte vom Land

Grunkohlschmaus
mit Rosinen und Nudeln

Zutaten | 4 Portionen

5009 Grunkohl, frisch
3009 Penne

1 rote Chilischote
2 Zehen Knoblauch

1 rote Zwiebel

4 Bratwulrste

3 EL Butter

1 EL Sultaninen

150 ml Geflugelbruhe

Salz, Pfeffer

Muskat
509 Parmesan
2 EL gehackte Mandeln

Zubereitungszeit: 40 Min.

Zubereitung:

e Grunkohl putzen. Dazu die Blatter von den Stangeln streifen. AnschlieBend mit reichlich kaltem
Wasser gut waschen und trocken schutteln.

e In einem Topf Salzwasser zum Kochen bringen und den Grunkohl darin ca. 10 Minuten
blanchieren, abgieBen und mit kaltem Wasser abschrecken.

e Penne nach Packungsanweisung bissfest garen.
¢ Chilischote putzen und in diinne Ringe schneiden.
e Knoblauch und Zwiebel abziehen und beides fein wurfeln.

e Bratwurste in Scheiben schneiden. In einer Pfanne die Butter erhitzen und die Wurst darin gut
durch braten. AnschlieBend Chili, Knoblauch und Zwiebel dazugeben und kurz andinsten.

e Grunkohl und Sultaninen dazu geben und mit Gefligelbruhe abléschen. Alles mit Salz, Pfeffer
und Muskat abschmecken und ca. 5 Minuten schmoren lassen.

e Parmesan reiben, zusammen mit den Nudeln unter den Grunkohlschmaus mischen und mit
gehackten Mandeln bestreut servieren.
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Tipp:

Anstelle der Bratwurst schmeckt zum Grinkohl auch Mettwurst oder Mettendchen.

Die folgenden Angaben beziehen sich auf eine Portion von 358 g

Nahrwerttabelle
Energie Fett Kohlenhydrate Eiwei Kalzium
776 kcal 56.49 2759 389 315 mg
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