Oldenburger Griunkohl

* Schmalz in einem groBen Kochtopf flissig werden lassen und Zutaten fiir 6 Portionen:
die fein gehackte Zwiebel darin andiinsten. Dann den Griin- 1EL Griebenschmalz oder Entenschmalz)
kohl darauf geben und so viel Briihe angiel3en, dass der Kohl 1 groBe Zwiebel(n), fein gehackt
im Topf gerade bedeckt ist. Den Kohl mindestens 60 Minuten 1%kg Grunkohl, TK
kocheln lassen. Ab und an umruhren, evtl. etwas Wasser nach- n. B. Fleischbriihe oder Gemisebriihe
gieRen. 1 Scheibe/n Bauchspeck

« Dann den Speck und das Kasseler zufiigen. Zwei EL Senf 6 Scheibe/n Kasseler, gerauchert
unterrihren, den Kohl weitere 30 Min. schmoren lassen. Man 2 EL Senf B
kann die Kochwiirste und Pinkel auf dem Kohl garen lassen, 6 Kochwirste oder Mettenden
sie brauchen ca. 15 Minuten. Ich koche sie jedoch extra und 6 Pinkelwrste oder Gritzwdrste
kippe die Kochfliissigkeit weg, da diese sehr fett ist. Das ist n.B.  Salzund Pfeffer
jedoch Ansichtssache. Griinkohl mit Salz, Pfeffer und einer 1 Prise(n) Zucker )
Prise Zucker abschmecken. Die Hafergriitze bzw. Haferflocken 1 Handvoll Haferflocken oder Hafergriitze

unterrihren und abschlieBend 15 Minuten bei geringer Hitze
quellen lassen.

+ Dazu passen Salzkartoffeln.

* Anmerkung: Vielen Oldenburgern schmecken auch Bratkartof-
feln dazu.

Arbeitszeit: ca. 30 Min.
Kochzeit: ca. 2 Stunden




