Rosenkohl-Eintopf mit Brdagenwiirsten

Fiir 4 Portionen:

500 g Rosenkohl 4 Bréigenwlirste 100 g Mohren
250 g Kartoffeln 1 Porreestange 200 g Bacon

2 m.-groBe Zwiebeln 60 g Schweineschmalz 1% L Fleischbriihe
Salz, Pfeffer

Den Rosenkohl zerkleinern, die Mohren und die Kartoffeln schilen, in Scheiben schneiden. Den
Porre in Ringe schneiden.

Die Fleischbriithe zum Kochen bringen und Mohren, Kartoffeln, Porree und Speck hierin 15 Min.
kocheln lassen.

Das Schmalz in einer Pfanne erhitzen und die Zwiebeln darin anschwitzen.

Den Rosenkohl und die Zwiebeln in die Briihe geben, salzen und pfeffern und bei kleiner Hitze
ca. 20 Min. kocheln lassen. 10 Min. vor Garzeitende die Brigenwiirste zufiigen und erhitzen.
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