Es gibt ihn noch, den Al tMarker Braunkohl!

Der Wendengarten bietet den zurzeit, noch auf Markten an.
S. www.gaertnerhof-wendengarten.de

Dazu ein paar Tipps.
Der Kohl hat in der Regel sehr kraftige Blattrippen, die unbedingt entfernt werden mussen!
Und das sorgdfaltig! Wenn nicht, sind Fasern im Kohl und das ist kein Genuss!

anach blanchiernut ausdrucken und zu Kugeln formen. Klar.
Ich schneide einen Grof3teil immer ein bis zweimal durch, damit die Blatter nicht zu gro sind.

Dann jekgso 200g milden uréucherte Bauchspe kraftiganbraten.
Italienische Guanmale oder Pancetta ist auch ok, aber nlchts gerauchertes

Dazu gut 200 g. Zwiebeln und dlese Ielcht braunen lassen.

Dann den Kohl dazu und mit Wasser, besser Bruhe aufgiel3en.

Frdher nahm man Wurstbruhe. Ich nehme Huhnerbrihe und da geht auch eine
Huhnersuppenpaste z.B. von Jirgen Langbein (Leider mit Palmfett)



Dazu dann Bauchfleisch in grofden Sticken das nach der Kochzeit von sicher 1-2 Stunden,
butterweich ist.

Dies wird dann in kleinere Stlcke geschnitten und kommt dann mit in die Weck Glaser, fur
den Wintervorrat...

Keine Angst vor langeren Garzeiten. Der Kohl behalt Biss, hat einen groRRartigen Geschmack
und eine leichte Bitternote.

...... zum Wiurzen.

Der Industriegrinkohl wird meistens von Gewurzen und Rauch verstimmelt.

Vermeidet das, denn wir wollen ja Kohl schmecken.

Wer nun unbedingt was Gerauchertes haben will, soll das bitte getrennt garen und spater zum
Kohl geben.

Meine Favoriten. Sternanis, Nelken, viel Wacholder, Lorbeer und natirlich Pfe erund Salz.
Erst mal wenigund dann steigern! Aber wem sagich das.

Dann die unvermeidlichen Bregenwurste von Waldmann, der die nach traditioneller Art
herstellt. Achtung! Nicht zu lange im Wasser liegen lassen, sonst werden die kleiner.

Der Braten, Kassler, Bauchfleisch kommt extra auf den Teller.
Und naturlich die Birnen, moglichst klein und hart, mitkochen und servieren.
Leider gibt es die alten Sorten kaum noch zu kaufen.

Guten Appetit

Wintervorrat



