Rosenkohlgemuse

Zutaten

500 Gramm Rosenkohl

100 Gramm gewdirfelter Speck

1 Zwiebel

1 Teel6ffel Briihpulver
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Rosenkohlgemuse

1 Teeloffel Butter
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Rosenkohlgemuse

Zubereitung

Topf mit Wasser auf den Herd stellen

Herdplatte auf hochste Stufe einschalten

Rosenkohl putzen (die duBeren Blatter
entfernen)

geputzten Rosenkohl in den Topf mit
Wasser geben
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Rosenkohlgemuse

Rosenkohl aufkochen lassen und Deckel auf
den Topf legen

Herd auf kleine Stufe zurilickschalten und
Rosenkohl ca. 15 bis 20 Minuten kocheln
lassen

/wiebel schalen, halbieren und klein
schneiden

gekochten Rosenkohl in ein Salatsieb im
Spllbecken abgieBen
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Topf auf den Herd zuriickstellen

Butter in den Topf geben

Herdplatte auf hochste Stufe einschalten

Zwiebeln hinzufligen
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Speck dazugeben

Briihpulver hineinstreuen

alles miteinander verriihren und kurz
andlinsten

Rosenkohl dazugeben noch einmal alles
miteinander verriihren - fertig!
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