
Rosenkohleintopf mit Kasseler

15 Min 40 Min
ZUBEREITUNGSZEIT GESAMTZEIT

Zutaten für 5 Portionen

500 g Kartoffeln
750 g Rosenkohl
2 Möhren
2 Zwiebeln
40 g Butterschmalz
500 g Kassler (Lachsbraten)
750 ml Brühe
400 g Tomaten in Stücken
200 ml Sahne
1 EL Senf
Salz und Pfeffer

Zubereitung:

1. Schäle die Kartoffeln und die Möhren. Schneide sie in Würfel. Schäle die Zwiebeln und
schneide sie klein. Putze den Rosenkohl.

2. Brate das Kasseler in einem großen Topf in Butterschmalz an. Gib die Zwiebel- und
Möhrenwürfel dazu und röste sie 5 Minuten mit.

3. Gib die Kartoffelwürfel, den Rosenkohl und die Brühe dazu. Koche den Rosenkohleintopf für
15 Minuten.

4. Nimm das Kasseler Fleisch heraus und schneide es in Würfel. Gib es dann zurück in den
Eintopf.

5. Rühre die gehackten Tomaten, den Senf und die Sahne ein. Schmecke den Rosenkohleintopf
mit Salz und Pfeffer ab.

Nährwerte pro Portion: 547 kcal | KH 42,4 g | E 31,9 g | F 30,3 g
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