
WeiÄkohl mit Sahnehaube

1 mittlerer WeiÄkohl
1/4 l Wasser
ca. 300 g Sahne
Meersalz, Pfeffer, Muskat, Knoblauch
2 El Wein (oder Apfelsaft)
150 g geriebener KÅse
1 Tomate
gehackte KrÅuter

Den WeiÄkohl putzen und waschen, achteln und in Salzwasser 10-20 
Minuten halbgar kochen.
Inzwischen die Sahne steif schlagen.
Den WeiÄkohl abtropfen lassen und in eine Auflaufform geben.
Den Wein mit den GewÇrzen vermengen und Çber das GemÇse geben.
Die HÅlfte des KÅses unter die Sahne heben und Çber den Kohl verteilen.
Den restlichen KÅse darÇber streuen.
Im Backofen bei ca. 200 ÉGrad 20-30 Min goldgelb Çberbacken. Mit 
Tomate und gehackten KrÅutern verzieren.


