Rosenkohl

Rezept fur 6 Personen

Zubereitungsbeschrieb

Kasserolle, Frihstiicksspeck, Butter:
In der Kasserolle die Friihstiicksspeckstreifen anrdsten, danach
die Butter zufiigen und schmelzen lassen.

Rosenkohl, Schalotte, Knoblauch:
Die Rosenkohlstreifen, Schalotte sowie Knoblauch zuftigen und
andiinsten

Weisswein:
Mit dem Weisswein abloschen

Rahm, Gemusebouillonwdirfel:
Den Rahm sowie den zerbréselten Gemusebouillonwiirfel
hinzufiigen und wahrend ca. 15 Minuten weichdampfen

Aromat, Salz, sowie Pfeffer aus der Mihle:
Mit den vorstehenden Gewiirzen abschmecken

Bemerkungen

Kochanlass vom 29. November 2008 verantwortlich Walter Walser

Zutaten

300 gr Rosenkohl, dussere Bléatter entfernen. Den
Rosenkohl halbieren und in feine Streifen
schneiden

1 Schalotte, fein gehackt

1 Knoblauchzehe, fein gehackt
50 gr Friihstiicksspeck, in Streifen
2 EL Butter

1 dl Weisswein , trocken

1 dl Rahm (Sahne)
1 Wirfel Gemisebouillon

Kraftig Aromat, wenig Salz, Pfeffer aus der Mihle
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