
Äberbackener Chinakohl mit Mett

Zutaten:1 Chinakohl, 300 g  Mett, ca. 100-150 g geriebener KÄse,
500 g TomatenpÅree, 1 Zwiebel, 1 Tl. Curry, 1 Tl. Sojasauce. 
Zubereitung: Den Chinakohl waschen und der LÄnge nach
halbieren. Den Chinakohl etwas aushÇhlen. Das Innere des
Chinakohls fein hacken, mit dem Mett vermischen und in die
Vertiefung des Chinakohls legen. Eine Auflaufform ausfetten und
den Chinakohl hineinlegen. Die Zwiebel fein hacken und in einer
Pfanne leicht andÅnsten. Die TomatensoÉe dazugeben und alles
mit Curry und Sojasauce wÅrzen und um den Kohl herum in die
Form gieÉen. Den Chinakohl mit geriebenen KÄse bestreuen und
alles im vorgeheizten Backofen bei 180Ñ ca. 30 Min. Åberbacken.
10 Minuten vor Backende den Chinakohl einmal mit der SoÉe
ÅbergieÉen.
Dazu passt Naturreis. Wer kein Fleisch mag kann den Chinakohl
auch mit geschrotetem und gekochtem GrÅnkern fÅllen.


