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Spitzkohl
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‘Zubereitungszeit: 45 Min.
pra Portion ca 265 keal VRS

Zutaten fiir 4 Personen:
1 Spitzkohl {ca. 800 g)
Salz, 1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe
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1 EL Butter, 200 g Sahne
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" Muskat, Pfeffer i%ﬁkw

100 g Réucherlachs an @«
1 Bund Dill ’ @ﬁ

Die #ufleren Blitter des Spitzkohls entfernen.
Den Kohl vierteln und in Streifen schneiden.
_ Kohl in reichlich kochendem Salzwasser

2-4 Min. blanchieren. Abgiefen, kalt
abschrecken und gut abtropfen lassen.

Zwiebel und Knoblauch schilen und fein

| wiirfeln. Butter im Topf erhitzen, Zwiebel und
Knoblauch darin andiinsten, Kohl unter
Rithren mitdiinsten. Sahne dazugiefen und
einkochen lassen. Kohl mit Muskat und
Pfeffer wiirzen.

Riucherlachs in Streifen schneiden. Dill
waschen und fein schneiden, beides unter den
" Kohl mischen. Dazu passen in Butter gebrate-
ne Fischfilets (z.B. Saibling oder Zander) oder
Kartoffeln vom Blech o



