4Personen

Weildkohl mit Hackfleisch
und Kartoffeln

1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe

700g Weil3kohl

600g Kartoffeln (vorwiegend festkochend)
2E| Butterschmalz

5009 Rinderhackfleisch

2El Tomatenmark

1El Senf

1L Rinderbriihe (oder Gemusebriihe)
Salz und Pfeffer

2TL Paprikapulver edelsuf3

Y2 TL Muskat

1EL gehackte Petersilie

Schmand ( zum Servieren)

Zwiebel und Knoblauch fein hacken. Den Strunk vom
Wellkohl entfernen und den Kohl in Streifen schneiden.
Kartoffeln schalen und klein schneiden.

Butterschmalz in einer grof3en Pfanne erhitzen und das
Hackfleisch kraftig anbraten. Zwiebeln und Knoblauch
zugeben und mit anbraten. Alles mit Salz, Pfeffer,
Paprikapulver und Muskat wirzen. Dann Tomatenmark
und Senf unterrihren.

Weil3kohl, Kartoffeln und Brihe zugiel3en und alles bei
mittlerer Hitze ca. 30 Minuten kdcheln lassen, bis die
Kartoffeln gar sind.

Petersilie unterheben und die Weil3kohl-Pfanne mit
Schmand servieren.



