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1 Spitzkohl
1 Becher Sahne

1 TL Kiimmel

100 gr. Schinken- oder
Baconwiirfel

1 TL gekdrnte Briihe
Salz, Pfeffer nach Bedarf
Ol zum anbraten

ZUBEREITUNG |

¢ Den Spitzkohl halbieren, dann vierteln. Den harten Strunk entfernen, dann die Viertel

noch einmal teilen
¢ In einer gedlten Bratpfanne die Achtel nach und nach anbraten, bis sie Farbe annehmen
¢ Als nachstes die Stlicke nacheinander in eine (méglichst eckige) Auflaufform geben
¢ Schinkenwiirfel, oder auch Friihstiicksspeckscheiben, zu dem Spitzkohl geben
¢ Einen Becher Sahne 6ffnen und den Kiimmel, die Briihe und die {ibrigen Gewiirze
dazugeben. Umriihren und die gesamte Mischung Gber den Spitzkohl gieBen
¢ Dann die Auflaufform fiir ca. 45 Minuten bei 160 Grad, Ober/Unterhitze in den Backofen

e Dazu passen Salzkartoffeln

Tipps:
Wer keinen Kimmel mag, einfach weglassen. Vegetarier lassen auch den Speck weg.
Eine mediterrane Note bekommt das Gericht, wenn man nach der halben Garzeit kleine

Cocktailtomaten hinzufiigt.





