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GU Rezepte
Rezept
Kabanossi-Krautfleckerl
Ein Rezept von Kabanossi-Krautfleckerl, am 25.04.2024
Zutaten
800g WeilRkohl 250g
1 Zwiebel 3EL
Salz
250 g Gemisebriihe 100g
250 g breite Bandnudeln 100g
100 ml Milch 3 Stiele
Rezeptinfos

Kabanossi

o]l

Pfeffer

in Ol eingelegte getrocknete Tomaten
Doppelrahm-Frischkdse mit Krautern

krause Petersilie

PortionsgroRe Flr 4 Portionen | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 30 bis 60 min | Pro Portion

Ca. 740 kcal

Zubereitung

]_. WeiRkohl putzen, vierteln und den Strunk herausschneiden. Kohlin 1 cm breite Streifen schneiden, waschen und in
einem Sieb abtropfen lassen. Kabanossi in diinne Scheiben schneiden. Zwiebel schalen und wiirfeln.

2. Olin einem groRen Topf erhitzen und die Wurst darin unter Riihren 5 Min. kraftig anbraten. Herausnehmen und
beiseitestellen. Kohl in das heille Fett geben und darin unter Riihren ca. 5 Min. braten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die
Briihe zugielien, aufkochen und bei mittlerer Hitze zugedeckt in 12-15 Min. garen. Tomaten abtropfen lassen, in Streifen

schneiden und zugeben.

3. Inzwischen die Nudeln nach Packungsanleitung in kochendem Salzwasser garen, in ein Sieb abgieflen und abtropfen
lassen. Den Frischkase mit der Milch pUrieren. Petersilie waschen, trocken schiitteln, Blatter fein hacken. Nudeln
abgielRen. Nudeln und Kabanossi unter den Kohl heben. Frischkdasemasse und Petersilie unterheben, kurz aufkochen.

Krautfleckerln mit Salz und Pfeffer wiirzen.

https://www.kuechengoetter.de/rezepte/kabanossi-krautfleckerl-51508
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