Staatliche und kommunale berufliche Schulen Vilshofen

Saisonale Gerichte aus Kohlgemiise

Kohlsuppe
500 g Weil-, Spitzkohl Gemiise vorbereiten,
oder Wirsing zerkleinern — je nach Art (hobeln, in Halbringe, Wiirfel usw.)
) Karotten Suppe zubereiten:
evtl. 2 Fenchelknollen Zwie})el, Kn(;)Plauch glasig diinsten
evtl. 5 Stangensellerie S;gﬁsi?&;ﬁfn
Z\(/itelr }00 & Ilian;rlillfarlliz{tl/?gr;gn 25 — 30 Min. zugedeckt bei kleiner Stufe kocheln lassen
é Zeh ?Vii?el h abschmecken
1 Be n(zln P::ltgrsﬁlilec gehackte Petersilie zum Verfeinern, Aufwerten aufstreuen
u
Salz, Pfeffer, Muskat
Liebstockel
1 EL Rapsol
1L Wasser

Blaukrautrohsalat mit Lauch und Trauben

500 g Blaukraut (Rotkohl) | Kraut vorbereiten, Strunk entfernen, fein hobeln oder schneiden
1 Stange Lauch Lauch putzen, halbieren, waschen, in feine Halbringe schneiden
1 TL Salz Salz tiber das Kraut streuen und mit den Hianden kréftig

etwas Pfefter durchkneten (Einweghandschuhe tragen — Kraut féarbt stark)
1-2TL Honig, fliissig Kraut mit Lauch mischen und wiirzen

1 Msp Kiimmel, gemahlen | (evtl. 30 Min. zugedeckt ziehen lassen)

4 EL Essig Ol untermischen

4 EL Sonnenblumendl Trauben gezupft, gewaschen locker unterziehen

100 g Weintrauben, weil3 anrichten

Garnierung: Trauben, Lauchhalbringe

Griinkohlsalat

500 g Griinkohl Griinkohl vorbereiten, sehr gut waschen (evtl. mehrmals)

1 TL Salz dicke Blattadern aus den krausen Teilen herausschneiden oder
Pfefter zupfen und die krausen Teile in kleine Stiicke zupfen
Honig, fliissig oder | Salz iiber den Griinkohl streuen und mit den Hinden kréftig
Agavendicksaft durchkneten

1 Msp Kiimmel, gemahlen | Ol zugeben, weiterkneten (macht den Kohl miirbe)

4 EL Essig Kraut wiirzen (evtl. 30 Min. durchziehen lassen)

4 EL Extra natives Ol

1-2 Apfel oder Birne/n Obst in Wiirfel geschnitten unterziehen (optional) oder

evtl. 50 g Wammerl, Wammerl in feine Wiirfel schneiden, ausbraten und
gerduchert untermischen

Spitzkrautpfanne — mit/ohne Hackgerdstel

1 Spitzkraut Spitzkraut vorbereiten, Strunk entfernen, in 0,5 cm breite
1 Zwiebel Streifen schneiden
Salz, Pfefter Zwiebeln (evtl. auch fiir Hackfleisch) vorbereiten, wiirfeln
etwas Muskat
1 TL Kreuzkiimmel Parallel in 2 Pfannen (fiir Kraut sehr grof3e Pfanne - evtl. Wok)
1 Msp Kiimmel, gemahlen | Zwiebeln jeweils glasig diinsten
2EL Rapsol Pfanne 1: Kraut leicht anbraten, hdufig umriihren

Pfanne 2: Hackfleisch kriimelig braten
Kraut/Hackfleisch wiirzen
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2EL

1

250 — 400 g

2EL
etwas

Raps- oder
Olivenbratol
Zwiebel
Hackfleisch
(gemischt, Rind oder
Lamm)
Tomatenmark
Thymian, Oregano
Salz, Pfeffer,
Paprika

Petersilie, gehackt
Wasser

beides mit sehr wenig Wasser abloschen

ca. 10 Min. unter hdufigem Riihren garen
abschmecken

nach Wunsch mischen, bzw. getrennt anrichten
mit Petersilie bestreuen

(fiir Vegetarier: Hackgerostel weglassen!)

Wirsingréllchen mit Griinkernfiillung in Tomatensof3e

8 grofle

1 EL

1

1

100 g
250 ml
¥ TL

1 TL
2 EL
100 g

4 EL

100 g
100 g

100 g

Wirsingblatter
Salzwasser

0l

Zwiebel
Knoblauchzehe
Griinkernschrot
Wasser
Vegetarische Briihe
Salz, Pfeffer, Muskat
Majoran, Thymian
Senf, mittelscharf
Petersilie, gehackt
Hiittenkése

Tomatenmark
Sahne (evtl. Milch)
Schmand

Oregano, Thymian,
Salz, Pfeffer

Kaése, gerieben

Wirsingblitter vorsichtig vom ,,Kopf* ldsen, waschen

Strunk ca. 5 cm keilféormig aus Wirsingbléttern herausschneiden
Blatter in Salzwasser blanchieren (miissen biegsam werden)
Blatter aus Wasser nehmen, gut abtropfen lassen — auf groflem
Brett oder sauberem Tablett auslegen (zum Abkiihlen und
Fiillen)

Zwiebel, Knoblauch (- geschilt, fein gewiirfelt), Petersilie
vorbereiten

Zwiebel und Knoblauch in Ol glasig diinsten

Griinkernschrot kurz mitdiinsten

Schrot mit Wasser abloschen, mit Briithe wiirzen — zu ,,Brei®
garen (Vorsicht - brennt leicht an!), etwas abkiihlen lassen

Wartezeit: Auflaufform ausfetten, Sof3e anrithren und in Form
einfiillen

Fiille fertig stellen: Griinkernmasse wiirzen, Karotte, Petersilie +
Hiittenkédse zufiigen

Wirsingblétter mit Griinkernmasse fiillen

Seitenrénder einschlagen, aufrollen und in Sof3e einlegen

Kése aufstreuen

Backen: 180°C — 25 — 30 Min.

Chinakohlrollchen mit Couscousfiil

le

8- 12
1 EL
1

100 g
1 TL
1 TL

200 ml
1
1-2EL
1

2EL
2EL
150 ml
% TL

Chinakohlblatter
0Ol

Zwiebel

Couscous
Kreuzkiimmel
Vegetarische Briihe
Salz, Pfeffer, Paprika
Wasser

Karotte

Petersilie, gehackt
Ei

Kaése, gerieben

Ol oder Butter
Wasser
Vegetarische Briihe
Pfeffer, Salz

Chinakohl waschen, dullere schone Blétter vorsichtig abldschen
(blanchieren — s. oben, falls nétig!)

Zwiebel, Karotte, Petersilie vorbereiten

Zwiebel, Karotte andiinsten,

Couscous in Schiissel abmessen, wiirzen, mit kochendem Wasser
iibergieBen, 10 Min. quellen lassen

Zwiebel-Karottengemisch zum Couscous geben
restliche Zutaten zugeben, kriftig mischen

Chinakohlblitter fiillen (s. Wirsing)
Rollchen in Butter kurz andiinsten

mit Wasser abloschen

Sofle wiirzen

10 Min. zugedeckt bei kleiner Stufe diinsten
Abschmecken - anrichten
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Sauerkraut in kleiner Menge selbst ,,eingemacht*
1 Weillkraut WeiBlkraut putzen, waschen, teilen, sehr fein hobeln
2TL Salz Weillkraut lagenweise in gro3er Schiissel mit Salz fest stampfen
4 EL Weillwein bis Saft austritt
2 TL Kiimmel Wein untermischen
1-2 Lorbeerblatt Kraut sehr fest in 2 — 3 grofBere Schraubgldser fiillen
3-4 Wacholderbeeren Kimmel, Lorbeerblatt und Wacholderbeeren mit einschichten
Glas bis zum Rand fiillen, Rand sdubern
Klarsichtfolie auflegen
Schraubdeckel fest aufsetzen
2 Tage bei 20°C stehen lassen
2 Tage bei 16 — 18°C stehen lassen
4 — 6 Wochen bei 12 — 14°C ,,géren* lassen
Kraut sollte weil3, von feiner Sdure sein
PS:

Verwendung von Kohl, der nicht fiir Réllchen usw. gebraucht wird:
*Wirsinggemiise zubereiten
*Chinakohl zu Salat als Beilage verarbeiten (vielseitig mit geschnittenen Apfeln,
Orangenstiicken oder Karottenraspeln/Paprikastiickchen zu variieren)
*Weikraut zu rohem Krautsalat bzw. Bayrisch Kraut, im Pichelsteiner verwenden
Bayrisch Kraut mit selbstgemachten Spitzle mischen — als
selbstandiges Hauptgericht
*Blaukraut als Rotweinkraut/Apfelkraut zubereiten
*Griinkohl mit Pinkel (nord-westdeutsches Gericht) herstellen




