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ca. 1,5kg Rosenkohl, 600gr Mohren, 2 Zwiebeln

Kezep’rvorechlaa

KosenkohlgeschneJrzelJres

. Rosenkohl putzen, waschen und in feine Streifen

: schneiden. Mohren in feine Scheiben schneiden, Zwiebeln

schalen und in feine Wiirfel schneiden, dann in Butter
anschwitzen.

i Den Rosenkohl und die Mohren dazugeben, mit
: Petersilie, Salz und Muskatnuss wtrzen und mit etwas

Gemdusebrtihe abloschen. Den Deckel aufsetzen und bei
geringer Hitze unter Zugabe von Gemlusebrtiihe ca. 7-10
Minuten garen.

¢ Creme fraiche unterriihren und mit Salz und Muskatnuss
: abschmecken.

Als Beilage empfehlen wir: Kartoffelptree
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Der Rosenkohl

Wie viele andere Kohlsorten gilt
auch der Rosenkohl als ein toller
Vitamin- und Nahrstofflieferant
seiner Saison.

Er ist unter anderem reich an den
Vitaminen B3, E und A. AuRerdem

gilt er mit seinen  wertvollen
sekundaren  Pflanzenstoffen als
antioxidative und entzindungs-
hemmende Gemlsesorte, die

somit einen wertvollen Beitrag fir
unser Immunsystem leistet.

www.hauser-biokiste.de



