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Dneientel vam Chinakehit

mit Stampf-Erd&pfeln und
Senfsprossen

Zubereitung
Erddpfel gut waschen. Falls notwendig, mit einer Burste abreiben, da die
Schalen auch verwendet werden. Erdépfel mit einem Sparschdéler schalen.
Schalen mit etwas Sonnenblumendl betréufeln, vermengen, auf ein Blech
mit Backpapier legen und gut verteilen. Bei 160 °C fir 15 Minuten im
Backrohr knusprig backen. Nach dem Backen etwas salzen.

Geschdlte Erddpfel in ca. 2 cm groBe Sticke schneiden, mit 500 ml Wasser
und Salz fur 15 Minuten weichkochen. Das Kochwasser nicht wegschutten.
100 g der gekochten Kartoffeln fir den Salat beiseitestellen. Butter in
einer Pfanne braun werden lassen. HeiBe Erd&pfel mit einer Gabel
etwas zerdrlcken und dazugeben. Mit Salz und geriebener Muskatnuss
abschmecken.

Butter etwas braun werden lassen, Chinakohl hineinlegen, salzen und mit
WeiBweinessig etwas abldschen. Zudeckt fur 5 Minuten bei niedriger Hitze
schmoren. Chinakohlspalten umdrehen und noch etwas ziehen lassen.

Senfsaat in 150 ml Wasser fur 10 Minuten weichkochen.Senfkdrner abseihen
und zurtck in den Topf geben. Restliche Zutaten im Topf vermengen und
lauwarm anrichten.

Alles auf einem Teller anrichten und mit Kartoffelchips, der
Senfsauce und Kresse dekorieren.

Rezept von Sandra Kollegger von
.KOSA kocht" aus Preding

Zutaten flr 2 Personen

1 Chinakohl (1-1,2 kg)

AuBere Blatter fir die Suppe grob
zusammenschneiden. Mittlere
Blatter in feine Streifen schneiden fur
den Salat. Salatherz der Linge nach
halbieren und Halften in je 3 Spalten
schneiden fur den Hauptgang.

1 kg mehlige Erddpfel

500 ml Wasser

2TL Salz

1 Prise Muskatnuss, gerieben

50 g Butter

1 EL Sonnenblumendl (fur Chips)

6 Spalten Chinakohl-Herz
30 g Butter

1 EL WeiBweinessig

Salz

1 EL Senfsaat

150 + 20 ml Wasser
20 g Senf

20 g Sauerrahm

1 EL WeiBweinessig
Salz, Pfeffer

Weiter geht's auf der
n&chsten Seite >>

CO,-FuBabdruck
1.571 g CO, eq pro Portion

bei Zubereitung mit biologischen,
saisonalen und regionalen Zutaten
und energieeffizienten Geraten.

1.965 g CO, eq pro Portion

bei Zubereitung mit konventionellen,
teils nicht saisonalen und regionalen
Zutaten und herkdmmlichen Gerdaten.




ca. 300 g der &uBeren
Blatter des Chinakohls

Kochwasser von den Erdé&pfeln
2 TL GemuUsewUrzpaste

50 g Sauerrahm

2-3 EL Stampf-Erdapfel

Salz, Pfeffer

evil. etwas Kerndl

ca. 400 g Chinakohl

100 g gekochte Erddpfel
40 ml Kerndl

25 ml WeiBweinessig

1 EL Senf

Salz, Pfeffer

CO,-FuBabdruck
(Chinakohlsuppe/-salat)

377/261 g CO, eq pro Portion O

bei Zubereitung mit biologischen,
saisonalen und regionalen Zutaten
und energieeffizienten Geraten.

459/307 g CO, eq pro Portion O

bei Zubereitung mit konventionellen,
teils nicht saisonalen und regionalen
Zutaten und herkdbmmlichen Gerd&ten.
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Zubereitung
Kleingeschnittenen Chinakohl kurz mit dem Erd&pfelwasser
aufkochen. Sauerrahm, Wlrzpaste und Stampf-Erd&pfel dazugeben
und fein purieren. Bei Bedarf noch mehr Erd&pfel dazugeben.
Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Auf die Suppe ein paar Tropfen Kerndl tréufeln.

Zubereitung
Den geschnittenen Chinakohl mit den restlichen Zutaten vermengen
und gegebenenfalls noch etwas nachwurzen.

Greta Thunberg
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