Grünkohl mit Pinkel

Zutaten:

2,000 kg


Grünkohl

       4 Stck.


große Zwiebeln

0,400 kg


Gänseschmalz

0,750 kg


Speck 

       3 Stck.


Mettwürste 

       4 Stck.


Pinkelwürste

0,750 kg


Kasseler

Salz 

Pfeffer aus der Mühle

Zubereitung:

Vom Grünkohl den Strunk entfernen

3 – 6 mal waschen

10 Min. blanchieren

im Eiswasser abschrecken

klein schneiden

In einem großen Topf Gänseschmalz auslassen und die klein geschnittenen Zwiebeln glasig andünsten. 

Grünkohl dazu geben , salzen.

Dann schmoren bei ständigem Umrühren ( ca. 1 Std. ).

Wenn nötig Wasser und- oder Schmalz hinzugeben.

Tip:   Achtung es brennt leicht an deswegen ständig umrühren.

Dann über Nacht kalt stellen.

Am nächsten Tag;

Den Grünkohl langsam erhitzen.

Speck und 1 Pinkelwurst (aufgeschnitten) und das Kasseler oben auf dazu geben und alles im Backofen bei ca. 160° ca. 1 – 1,5 Std. schmoren.

In der letzten ½ Std, Schmorzeit abschmecken mit Salz und Pfeffer. (bitte vorsichtig abschmecken da Würste und Kasseler sehr würzig sind). 

Dann Mettwürste und Pinkelwürste in den Topf geben, zudecken mit Deckel.

Wer will kann auch in dieser letzten ½ Std. 2 EL Hafergrütze hinzufügen.

Servieren mit viel kleingeschnittenen Zwiebeln und  Bratkartoffeln nach eigenem Geschmack.

Es passt sehr gut Bier und klarer Schnaps dazu.

Als Dessert empfehlen wir Rote Grütze mit Vanillesoße.

Rote Grütze ;

Waldbeeren in Rotwein und karamellisiertem Zucker erhitzen und mit Maisstärke abbinden. Ein Schuß Kirschwasser hinzugeben.

Erkalten lassen.

Vanillesoße herstellen.

z. B.:  Milch mit Vanilleschote erhitzen und mit Eiern abbinden.

Oder  1 L. Milch erhitzen und mit 45 g Vanillepuddingpulver abbinden.

Kalt stellen.

Am Tag danach in Gläsern servieren. 

Zuerst die Rote Grütze ins Glas und dann die Vanillesoße als Krönung oben drauf. 

Crusty Cheese Fritters mit Tomatensoße

Crusty Cheddar Fritters

0,300 kg. 


Cheddar Käse gerieben

0,050 kg


Parmesan Käse gerieben

       2 Stck.


Eiweiß geschlagen bis fest

Salz und Pfeffer aus der Mühle.

Bitte vorsichtig salzen da der Käse sehr würzig ist.

Eiweiß aufschlagen bis fest 

Vorsichtig und langsam den geriebenen Käse unterheben

Kurz bevor frittiert wir den letzen Rest Käse unterheben.

Mit 2 Tafellöffeln Nocken formen.

In 180° heißem Fett ca. 3 Minuten ausbacken bis Sie golden braun sind auf allen Seiten.

Dann die Fritters auf Papiertüchern abtropfen lassen.

Wenn nötig mit wenig Salz beträufeln. 

Die Fritters werden heiß serviert auf einer Tomatensoße garniert mit einem Petersilienstrauß. 

Tomatensoße

3 Tomaten klein schneiden und im Topf erhitzen mit wenig Schalotten ( vorher glasig andünsten).

Dann abschmecken mit Salz und Pfeffer aus der Mühle.

Durch ein Sieb passieren.

Die Rezepte Grünkohl mit Pinkel und Bratkartoffeln, Rote Grütze sind  von Anne und Thorsen Krämer.

Die Rezeptur der Cheese Fritters ist von Roland Jetter.

Radio FreeFm auf 102,6 Mhz, im Kabel und unter www.FreeFm.de  im Internet.

Guten Appetit wünscht die Sendung „internationale“

 jeden 2. Samstag im Monat von 15.00 bis 17.00 Uhr  live.

