
GrÄnkohl einmal anders

Zutaten: 
1 kg GrÄnkohl 
2 l Wasser
1 Teel. Salz
2 Zwiebeln
2 EÅl. Butter
Ç l krÉftige heiÅe FleischbrÄhe
Ç Teel. Salz
Je 1 Prise schwarzer Pfeffer und gemahlenes Piment
1 l Wasser
400g Sweet Dumpling KÄrbis , entkernt, gewÄrfelt
2 EÅl. Butter
1 EÅl. Zucker
1/8 l Sahne

Die harten Stiele vom GrÄnkohl entfernen. Den GrÄnkohl im kochenden Salzwasser 5 min 
blanchieren, dann abtropfen und abkÄhlen lassen und grob hacken. Die Zwiebeln schÉlen, 
klein wÄrfeln und in der Butter anbraten. Den GrÄnkohl untermischen. Die FleischbrÄhe und 
die GewÄrze hinzufÄgen. Den GrÄnkohl zugedeckt 1 Ç Stunde kÑcheln lassen. FÄr den Sweet 
Dumpling KÄrbis das Wasser zum Kochen bringen. Die KÄrbisstÄcke 20 bis 25 min kochen 
lassen. Die Butter zerlassen, den Zucker hineinstreuen und unter UmrÄhren hellbraun 
karamelisieren lassen. Die KÄrbisstÄcke darin wenden und zugedeckt bei sehr schwacher 
Hitze heiÅ halten. Den garen GrÄnkohl mit der Sahne mischen, abschmecken und die 
KÄrbisstÄcke unterheben. Dazu schmecken Salzkartoffeln.


