Geschmorter Spitzkohl mit polnischer Garnitur

Fiir zwei Personen
Fiir den Spitzkohl:

1 kl. Spitzkohl, 400 g 2 rote Zwiebeln 2 Knoblauchzehen
10 g Ingwer 100 g Butter 4 EL Teriyakisauce
350 ml Gemiisefond 2 EL Olivenol  Salz, Pfeffer

Fir die Garnitur:

1 Ei 50 g Butter 70 g Pankobrosel

2 Sténgel glatte Petersilie Salz Pfeffer

Fiir den Spitzkohl:

Die Zwiebeln abziehen und in grofle Stiicke schneiden. Knoblauch abziehen. Ingwer sché-
len und fein reiben. Olivendl in einer Pfanne erhitzen und Zwiebel, Knoblauch und Ingwer
darin anbraten. Spitzkohl waschen, den Strunk entfernen und vierteln. Spitzkohl mit Zwie-
beln, Knoblauch und Ingwer in einem grofien, rechteckigen Bréter verteilen und mit Pfeffer
wiirzen. Mit Teriyakisauce und Gemiisefond aufgiefen, bis der Boden des Briters bedeckt
ist. So lange auf mittlerer Stufe schmoren lassen, bis der Spitzkohl weich ist und salzen.
Fir die Garnitur:

Ein FEi in einem Topf ca. 10 Minuten hart kochen. Abschrecken und abkiihlen lassen.
Butter in einem Topf schmelzen lassen und auf niedriger Hitze karamellisieren. Die Pan-
kobrésel in der heiflen Butter rosten. Petersilie waschen, trockenwedeln und in feine Stiicke
hacken.

Petersilie in die Butter geben und das Ei ebenfalls in die Butter broseln.

Bei Bedarf mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Den Spitzkohl auf Tellern anrichten, den Schmorsaft aus dem Bréter iiber den Kohl geben
und ebenfalls die polnische Garnitur auf dem Spitzkohl verteilen.
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