DIE WAAGEMUTIGEN

Herzhafter Krauttopf

(4 Portionen)

Zutaten:

1 Kg WeiBkraut (oder auch mehr)

250 g frische Champignons

2 groBe Zwiebeln

2 TL (10 ml OI)

360 g mageres Rinderhackfleisch

250 ml Gemlsebrihe (2 TL Instant)

2 EL (30 g) Schmand

2 TL Tomatenmark

Kimmel, Pfeffer, Knoblauchpulver, Salz

Zubereitung:
o WeiBkraut putzen und fein hobeln

o Einen groBen Topf heiB werden lassen, das Ol hineingeben und
den Kohl (wer mag mit Kiimmel) darin in 5 - 15 Minuten weich
dinsten.

o Herausnehmen und zur Seite stellen.

o Im selben Topf zuerst die Zwiebeln diinsten, dann die
vorbereiteten Champignons garen bis die ganze Flissigkeit
verdampft ist, dann das Rinderhack zugeben und alles anbraten.

o Die Brihe dazugieBen, Schmand, Tomatenmark, Gewiirze und
Kraut dazugeben und abschmecken.

Pro Portion: 1 F, 2 E, G, 5 GK
Rezeptvariante:

Kombiniert mit je 200 g Salzkartoffeln pro Portion ergibt dieses Gericht
eine sattigende Hauptmabhlzeit.

Tipp:
Wenn Sie wenig Zeit haben, kdnnen gefrorene Champignons verwendet
werden. Alternativ auch aus der Konserve.
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