Franzésischer Fleisch-Eintopf mit Gemdiise

Fiir 4 Personen

300 g gerducherter Schweinebauch 1 gerducherte Schweinshaxe Salz, Pfeffer

4 gerducherte Kohlwiirste 6 Mohren (grof) 6 Kartoffeln

1 kg Wirsingkohl 1 Bouquet garni 3 Pfefferkorner

Fleisch kalt abspiilen, abtropfen lassen und in einen sehr grofien Suppentopf geben. Mit Wasser
bedecken, etwas Salz zugeben und sacht aufkochen. Zugedeckt bei schwacher bis mittlerer Hitze
ca. 45 Minuten kocheln lassen.

Wiirste anstechen und zufiigen, alles weitere ca. 20 Minuten kocheln lassen.

Inzwischen Mohren putzen, schélen und in grobe Stiicke schneiden. In den Topf geben und alles
weitere 30 Minuten sacht kécheln lassen.

Zwischendurch nach Belieben etwas Fett von der Briihe abschopfen.

Kartoffeln schiilen, waschen, ebenfalls zugeben und den Eintopf weiter 30 Minuten kécheln las-
sen.

Den Kohl putzen, abspiilen, abtropfen lassen und in grobe Spalten schneiden. Den Strunk aus-
schneiden, dabei aber darauf achten, dass die Kohlspalten nicht auseinander fallen.
Wirsingspalten, Bouquet garni und Pfefferkérner zu den Eintopfzutaten geben. Mit Salz wiirzen
und alles weitere 30 Minuten zugedeckt sacht gar koécheln lassen.

Fleisch und Wiirste aus dem Eintopf heben, in Portionen teilen. Gemiise und Briithe mit Salz
und Pfeffer abschmecken. Gemiise, Fleisch, Wiirste und nach Belieben etwas Briithe anrichten.
Dazu passt ofenfrisches Roggenbrot oder Baguette.
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