


ErwerbsmidBliger Anbau von Kohl
Elmar Thewes

Kohlarten spielen im deutschen Gemusebau eine herausragende Rolle. Neben den ver-
schiedenen Kopfkohlarten sind hier auch Kohlrabi. Blumenkohl/Brokkoli, Rosenkohl
und Griinkohl zu nennen. Im Saarland werden auf einer Flache von 32 Hektar oder 19
% der Gemiiseanbaufldche Kopfkohl, also Weil8- und Rotkohl sowie Wirsing angebaut.
Er liegt demnach hinter Blattsalaten (Kopfsalat, Eissalat. Bunte Salate, Endivien), die
auf 37 Hektar produziert werden. Auf 7 Hektar wird Kohlrabi und auf 6 Hektar Blu-
menkohl/Brokkoli angebaut (alle Zahlen aus der Gemiiseanbauerhebung des Statisti-
schen Landesamtes Saarland 1998).

Kohl wird bevorzugt in feuchten, niederschlagreichen Regionen kultiviert, wobei friihe
Sorten ab April auf etwas leichteren, sandigeren Béden und spdtere Sorten auf schwe-
ren, lehmigen Béden besser gedeihen. Allgemein hat er ein hohes Ndahrstoffbediirfnis,
wobei dieses zum einen von Wirsing liber Rot- zu Weillkohl und zum anderen von Friih-
zu Spdtsorten zunimmt. Wahrend der Kopfbildung braucht er die meisten Nahrstoffe.

Die Anzucht geschieht meist in daflir spezialisierten Unterglas-Jungpflanzenbetrieben,
die das Saatgut direkt in kleine wiirfelférmige Erdpressballen ablegen und zur Keimung
bringen. Nach der Abhdrtung gelangen die Jungpflanzen je nach Friihzeitigkeit 4 bis 8
Wochen spdter zum Feldgemtisebauer. der sie im entsprechenden Abstand auf den vor-
bereiteten Acker auspflanzt. Dies geschieht bei Frithkohl im Saarlouiser Becken schon
ab Anfang Madrz, wobei die Kultur mit Lochfolie oder Spinnvlies bis Ende April zum
Schutz vor Spatfrésten abgedeckt wird. Spdt- und Dauerkohlsorten werden ab Ende Mai
bis Ende Juni gepflanzt. Die Kultur wird regelmdfig mit der Hackmaschine gehackt, um
lockere, kriimelige Bodenverhdltnisse zu schaffen und Unkrautwuchs zu erschweren.
Bei Bedarf wird bewdssert, sofern der Acker bewdsserbar ist. Notwendige Pflanzen-
schutzmafBnahmen werden nach Bedarf durchgefiihrt. Die Ernte erfolgt bei frithen Sor-
ten schon ab Mai und erstreckt sich bis in den Winter. Griinkohl ist als Vitamin-C-rei-
ches Wintergemtse meist sogar bis Januar/Februar des Folgejahres vom Feld erntbar.

Die Lisdorfer Bauern, die der Erzeugergemeinschaft ,Lisdorfer Frischgemise"” an-
gehdren und das Herkunftszertifikat .vom Saarlandwirt” fiihren, produzieren nach den
Vorschriften des kontrolliert-integrierten Anbaus, der regelmdflig von der Landwirt-
schaftskammer fir das Saarland tUberwacht wird. Damit ersteht der Verbraucher ein ge-
sundheitlich hochwertiges Gemtise, das unter umweltschonenden Bedingungen kulti-
viert ist. Im Einzelnen wird geachtet:

e auf eine bedarfsgerechte Diingung nach Boden-
untersuchung,

e auf die Einhaltung der Regeln des integrierten
Pflanzenschutzes, bei dem mechanische und bio-
logische Verfahren vor sachgemédflen chemischen
Mafinahmen einzusetzen sind,

e auf Erhaltung und Verbesserung der Boden-
fruchtbarkeit als Grundlage der landwirtschaftli-
chen Erzeugung.







Man muB allerdings bedenken, dal8 der Gehalt an Inhaltsstoffen jé nach Erntezeit, Wit-
terung, und Lagerung schwankt.

Generell gilt also, je frischer das Gemuse ist, um so gréler ist sein Gehalt an Ndhrstof-

fen.

Inhaltsstoffe von Kohlgewiichsen in 100g eSbarem Anteil
Mittelwerte - ( nach Souci u. Mitarb.)

Trockensubstanzgehalt : 8 -10%

Eiweif: 0,5 %
Kohlehydrate 4%

Gehalt an Vitaminen und Ballaststoffen

Kilo- Ballast- Carotin Folat Vitamin C Kalium
kalorien stoffe Provitamin A
g ng ne mg mg

Weikohl 25 2,5 42 79 46 227
Sauerkraut 18 2,1 18 19 20 288
Rotkohl 21 2,5 30 35 50 266
Wirsing 24 1,5 39 90 45 282
Rosenkohl 35 4.4 400 78 114 411
Griinkohl 36 4,2 4100 60 105 490
Chinakohl 13 1,7 78 83 36 202
Blumenkohl 22 2,9 33 55 73 330
Brokkoli 26 3.0 1900 33 114 164
Kohlrabi 24 1.4 200 8 64 380
Paksoi* - - - - - -

“Paksoi ist erst seit kurzer Zeit auf dem Markt und noch nicht iberall erhaltlich.

Néhrwertberechnungen liegen nicht vor.

g = Gramm, pg = Mikrogramm, mg = Milligramm

Frithkohle sind weniger gehaltreich.


















Exotischer Rotkohlsalat

Rezept fli

Zutaten:
80 g

1/2 Tasse

500 g
1

1
1
1
100 g

r 6-8 Personen

kalifornische Rosinen
Madeira
gekochter Rotkohl

feste Banane

Orange

rote Grapefruit
kl. Apfel

kl. Birne
Walnusskerne

fur das Dressing:

6 EL
4 EL

Walnussol
Obstessig

Saft von 1 Orange

I (IE

Honig
Salz, Pfeffer aus der Miihle
Nelkenpulver

Rosinen mit dem Madeira begieflen. Rotkohl
in eine groBe Schiissel geben und lockern.
Banane in Scheiben schneiden. Orange und
Grapefruit filetieren. Apfel und Birne wir-
feln, Walndisse sehr grob hacken.

Alle Zutaten, auch die abgetropften Rosinen,
mit dem Rotkohl vermengen.

Fiir das Dressing alle Zutaten verriihren und
mit den Gewlirzen pikant abschmecken. Da-
nach mit dem Salat mischen und mindestens
30 Minuten ziehen lassen.

Tip:

Roher Kohl ist schwer verdaulich. Menschen
mit einem empfindlichen Magen verwenden
deshalb lieber gekochten Rotkohl fiir Salate.
AuBerdem sollte jedes Kohlgericht stets sehr
gut gekaut werden.

Rotkohl nach Hausfrauenart

Rezept fiir 4 Personen

Zutaten:
50¢g
3
1 kg
8
/21
125¢g
2

1-Z2TL
iZ=EL

Gdnseschmalz

Zwiebeln

Rotkohl

séuerliche Apfel

Rotwein oder Fleischbriihe
gerducherter Speck
Lorbeerblitter
Nelkenpulver, Ingwerpulver
Pimentpulver, Zimt, Salz,
Pfeffer aus der Miihle
Zucker

Rotweinessig

Blaukraut mit Viez

Zutaten:
1 kg

%

2
50g
2EL

INEL
/31
%) /510

Blaukraut
sduerliche Apfel
Zwiebeln

Rosinen

Zucker

Salz, Pfeffer
Schweineschmalz
Viez
Preiselbeeren

Das Gédnseschmalz erhitzen und die gehackten
Zwiebeln darin weich schmoren.

Rotkohl in feine Streifen schneiden. geschdlte
Apfel wiirfeln. Beides mit Rotwein und Speck
zu den Zwiebeln geben und einmal aufkochen.

Die Gewtirze zum Rotkohl geben und alles 1
Stunde kécheln lassen.

Vor dem Servieren die Lorbeerbldtter entfer-
nen. Den Speck wirfeln und wieder dazuge-
ben.

Blaukraut putzen. waschen und hauchdiinn
raspeln. Apfel schilen, achteln und Kern-
gehduse entfernen. Zwiebeln fein schneiden
Apfelspalten, Blaukraut. Zwiebeln, Rosinen,
Preiselbeeren, Zucker. Salz und Pfeffer in ei-
ner feuerfesten Form vermischen.

Apfelmost dartibergieBen. Backrohr bei 180°
C zugedeckt garen. Schweineschmalz unter-
mischen und mit Salz und Pfeffer noch einmal
nachwiirzen.






Pfannkuchenrolichen

Rezept fiir 4 Personen

Zutaten:

1/4] Milch

4 Eier

6 EL Mehl
Salz

2 El flussige Butter
Butterschmalz zum Backen

fur die Fillung:

400g  gekochter Griinkohl

d Ei

1 Eigelb

100 g Frischkdse

150g  Schwarzwdlder Schinken
Pfeffer aus der Miihle
Muskat, Zucker

aullerdem

Butter fir die Form
60 g geriebener Kdse

Fir den Teig alle Zutaten miteinander mi-
schen, 30 Min. quellen lassen und im heiflen
Butterschmalz nach und nach 8 diinne Pfann-
kuchen backen.

Den Backofen auf 200 ° vorheizen.

Gut abgetropften Griinkohl mit Ei, Eigelb und
Frischkdse griindlich verrihren.

Schinken in Wiirfel schneiden, zum Grinkohl
geben und alles mit Salz, Pfeffer, Muskatnul3
und Zucker pikant abschmecken.

Grinkohl auf die Pfannkuchen streichen, auf-
rollen und in eine ausgefettete Form legen.

Pfannkuchenrélichen im heiflen Backofen et-
wa 20 Min. Uberbacken. Den Kdse die letzten
5 Min. dariiberstreuen.

Schweinefilet im Wirsingmantel

Rezept fiir 4-6 Personen

Zutaten:

2 Schweinefilets

10EI Butterschmalz
Salz

Pfeffer aus der Miihle
1 kg Wirsing
1 Bi
1 Eigelb
200 g ca. Sesam

fur die Sauce:

200g  braune Champignons
200g  Pfifferlinge

10 getrocknete Shiitake-Pilze
100 ml  Sojasauce
100 ml  Sake oder Sherry
SiBL Butter
100g  sliBe Sahne
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Schweinefilets quer in jeweils 3 Stlicke schnei-
den, danach in 3 EL Butterschmalz rundher-
um schén braun anbraten, salzen und pfef-
fern.

Vom Kohlkopf 6 schéne Bldtter abtrennen
und in Salzwasser 7 Min. garen, abgieflen und
auf einem Kiichentuch ausbreiten.

Jedes Fleischstiick in ein Wirsingblatt einrol-
len.

Ei und Eigelb verrithren. Jedes Rélichen
durchs Ei ziehen und in dem Sesam wdlzen.
Anschlieflend in 3 EL Butterschmalz rundher-
um knusprig braten.

Frische Pilze in Scheiben schneiden. Shiitake-
Pilze in Sake und Sojasauce 30 Min. einwei-
chen. Pilzképfe anschliefend ebenfalls in
Scheiben schneiden.












Sauerkrautauflauf

Zutaten:

1 Zwiebel

50g  Speck
400 g Sauerkraut
300g  Selchfleisch
600 g  gekochte Kartoffeln

60 g Speck

20g  Butterschmalz
1/41 Sauerrahm
1 Ei

Salz, Pfeffer, Kiimmel. Schnittlauch

Sauerkrautpuffer

Zutaten:

300 g Sauerkraut

400g  Kartoffeln

1- 2 Eier

2EL Rahm

2EL gehackte Krduter
Salz, Pfeffer, Kimmel,
etwas Mehl zum Binden
Butterschmalz zum Backen

Speck wiirfelig schneiden und auslassen.
Zwiebel fein hacken und im Speck anrdsten.
Sauerkraut zugeben und nochmals gut durch-
résten mit Kimmel, Salz und Pfeffer wiirzen.
Kartoffeln kochen, schdlen und in Scheiben
schneiden. Gekochtes Selchfleisch in kleine
Wiirfel schneiden.

Auflaufform befetten und abwechselnd mit
Sauerkraut, Kartoffelscheiben und Selch-
fleischwiirfel fiillen. Die oberste Schicht soll
Sauerkraut sein.

Rahm mit Ei und Salz gut versprudeln und
liber den Auflauf gieBen, vor dem Servieren
mit frischem Schnittlauch bestreuen. Bei gu-
ter Hitze ca. 30 Min. backen.

Kartoffeln kernig kochen und grob reiben,
Sauerkraut etwas schneiden, mit geriebenen
Kartoffeln, Eiern, Rahm, Gewtirzen und Krdu-
tern vermischen.

Sollte die Masse etwas zu weich sein. mit et-
was Mehl binden.

Mit einem Léffel Laibchen formen und in But-
terschmalz knusprig herausbacken.

Lachsforelle mit Rosenkohlsauce

Rezept fiir 4 Personen

Zutaten:

1 Lachsforelle (etwa 1 kg)
8- 10EL flussige Butter
Salz, Pfeffer aus der Miihle
etwas abgeriebene Zitronenschale

fiir die Sauce:

400g  Rosenkohl

2 Zwiebeln

1/41 Gemiisebriihe
200g  Saure Sahne
19EL Zitronensaft

Die geputzte Lachsforelle innen und aussen
mit flussiger Butter bestreichen. Einen grofien
Bogen Alufolie ebenfalls einfetten und die ge-
wtirzte Forelle darin einwickeln.

Den Fisch im Backofen bei 180°C 30- 40Min.
garen.

Rosenkohl mit Zwiebeln in der Briihe sehr
weich kochen, dann abgieflen und die Briihe
dabei auffangen.

Rosenkohl mit den Zwiebeln in der Sahne
ptirieren. Nach Bedarf etwas Briihe dazugies-
sen. Sauce erhitzen, mit Zitronensaft. Salz
und Pfeffer abschmecken.

Rosenkohlsauce auf Teller verteilen. Forelle
filetieren und in die Sauce setzen. Dazu
schmecken Bratkartoffeln.






Kohlallerlei mit Friichten und Vanilleeis

Rezept fiir 4 Personen

Zutaten:

50g  Blumenkohl oder

Romanesco in Réschen
50g  Broccoli in Réschen
50¢g Weillkohl in feinen Streifen
50¢g Wirsingkohl in feinen Streifen
50g  Kohlirabi in Rauten
L Zitrone

0,11 Lduterzucker

S5cl Maraschino

250g  Frichte der Saison

Die Kohlsorten einzeln in kochendem Wasser
garen (bissfest) und in Eiswasser ab-
schrecken. Auf einem Sieb abtropfen lassen
und mit Lduterzucker, Zitronensaft und Ma-
raschino marinieren. Obstsalat wie tiblich zu-
bereiten und mit dem Kohl mischen. Als Zu-
gabe Vanilleeis.

Gaumengeniisse rund um den Kohl -
von Kiichenchefs aus unserer Region vorgestellt

Kohlroulade von Lammlachsen mit einer
Sonnenblumenkernfiillung

Hotel Scheidberg - Wallerfangen
Rezept fiir 4 Personen

Zutaten:

4 grofe griine Bldtter Wirsingkohl
4 x ca.180 g Lammriickenlachse
Salz, Pfeffer

2 Schalotten

1 Knoblauchzehe
Sonnenblumenkerne
Mide Pain, Petersilie
Olivensl

Wirsingbldatter blanchieren, Lammriickenlach-
se mit Salz u. Pfeffer wiirzen u. scharf in einer
Pfanne anbraten. Schalotten u. Knoblauchze-
he fein wiirfeln u. in Olivenél andiinsten, fein-

Schlesischer Bigot

Itzbacher Wirtshaus - Sabine Schmitt

Zutaten:

1 kg Sauerkraut

1 kg Weilkohl

1 kg Schweinebraten (1Tag vorher braten)
3agr. Zwiebeln

5 Zehen Knoblauch gepresst

200 g Tomatenmark

4 Knoblauch- oder Rinderwtrstchen
Salz, Pfeffer, Wacholder, Kiimmel,
Lorbeerblatt

Das Sauerkraut abbriihen, auf ein Sieb geben.
Weilkohl in Streifen schneiden, ins kochende

gehackte Sonnenblumenkerne sowie Mide
Pain u. frische Petersilie untergeben. Das
Ganze 1dBt sich auch gut im Mixer auf die ge-
wtinschte Konsistenz bringen. Die Wirsing-
bldtter vom Strunk befreien, die Lammlachse
mit der Farce umhiillen u.lbereinanderlegen.
Rundherum mufB sich etwas von der Farce be-
finden. Die Wirsingbldtter zuschlagen und das
Paket in ein Schweinenetz wickeln. Die Rou-
laden 18 Min. braten, ein paar Min. ruhen las-
sen, danach aufschneiden wu. anrichten.
Statt Jus aus Lamm - Verwendung eines Sau-
cenkonzentrats.

Servieren an Cous-Cousgemtise mit kl. Reibe-
kuchen.

Wasser geben, einmal aufkochen lassen, ab-
sieben.

Den Schweinebraten in kleine Wiirfel schnei-
den. Die gehackte Zwiebel und Knoblauch an-
schwitzen. Sauerkraut, Weikohl, Schweine-
braten, Tomatenmark, Gewtirze dazugeben,
alles mischen. Bei schwacher Hitze dlinsten
lassen, stdndig ruhren. Euvtl. etwas Brihe da-
zu geben.

Pikant bis leicht scharf abschmecken.

Einen Tag vorher vorbereiten.

Die Wirstchen in heilem Wasser warm ma-
chen.
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Welsfilet auf sautiertem Weillkohl

Ressmann’s Residence - G. Ressmann und Party-Service Christ - A. Rettel

Rezept fiir 4 Personen

Zutaten:

750g  Welsfilet

500 g WeiRkohl

2l Estragonessig

2 Schalotten

El Riesling trocken
400 g  Butter

320 g Reis

5cl Olivensl
Anrichten:

Den WeiBkohl in der Mitte des Tellers anrich-
ten, Welsfilet auf den Weilkohl legen und die
Sauce aullen napieren.

Rechts und links anrichten.

Sauerkrautauflauf

Korpricher Landbréu - Fam. Kriebs-Sch

Rezept fir 4 Personen

Zutaten:

1 kg Kartoffeln (Pliree)

1/2kg  rohes Sauerkraut

1 Ring  Hausmacher Leberwurst
Fett fiir die Auflaufform

20g Butter

Kappesdierdes

warz

Kérpricher Landbrdu - Fam. Kriebs-Schwarz

Rezept fiir 6 Personen

Zutaten:

1 kg Kartoffeln
1.5kg  WeiBkraut

6 Scheiben Schweinebauch
100 g Dérrfleisch

| Rinderbriihe

Salz, Pfeffer, Muskat
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WeiBkohl in feine Streifen schneiden, 5 cl Oli-
vendl andiinsten mit 5 cl Estragonessig ablo-
schen und fertiggaren. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Schaloten in feine Wiirfel schneiden, in etwas
Butter glasig anschwitzen und mit 500 ml
Riesling ablGschen, bis zur Halfte einreduzie-
ren lassen.

Sud durch ein Sieb passieren, die restliche
Butter unterrithren mit Salz und Pfeffer ab-
schmelzen. Welsfilets zu 4 Teilen portionie-
ren. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Tip: Sie kénnen den Fisch auch von Ihrem
Fischhdndler portionieren lassen.
Fisch leicht mehlieren und in Ol
anbraten und fertiggaren.

In die gefettete Auflaufform eine Lage Plree,
eine Lage Sauerkraut, eine Lage aus dem
Darm gedrtickte Leberwurst, wiederholen bis
Form geftillt ist. Letzte Lage nach oben Piiree.
Darauf Butterflocken verteilen.

Bei mittlerer Hitze ca. 45 Min. im Backofen
backen.

Kartoffeln schilen, in 1 cm dicke Scheiben
schneiden, Weilkraut sechsteln, in 3 cm dicke
Scheiben schneiden, waschen.
Schweinebauch mit Salz und Pfeffer wtirzen,
mit Dérrfleisch und etwas Ol braun braten.
Danach Kartoffeln und WeiBkraut hinzuge-
ben, mit Rinderbriihe tibergiessen. Mit Wasser
auffillen bis 2/3 bedeckt sind. Ca. 20 bis 25
Min. kochen lassen.



Gestochener Kappes

Korpricher Landbrdu - Fam. Kriebs-Schwarz

Rezept fir 8 Personen

Hackfleisch

mittlerer Kopf Weillkraut
i trockenes Brétchen
2 Eier
4 Zwiebeln

Instant braune Sosse, Salz. Pfeffer.
Paprika edelsufl

Kappesrolle

Zur Freilichtbiihne - Fam. Schmitt

Zutaten:
125.g Reis oder Graupen
25g  Fett
121 Sahne
Krduter
750 g Kappesbldtter

Sauerrahm, Kiimmel, Salz
gemahlenes gekochtes Huhn

Kohlrouladen

ADAM'’s Bauernstube - Frau Adam

Rezept fiir 4 Personen

Zutaten:

1 Kopf WeiBkoh! (1000 g)
Salz

fiir die Fiillung:

500g  gemischtes Hackfleisch

2 Eier

1 Zwiebel

1 Brétchen

Salz, Pfeffer. Paprika
zum Schmoren:

Margarine

klare Fleischbrihe
fiir die Sosse:
200 ml  Sahne

Kartoffelstdrke

Hackfleisch. aufgeweichtes Brétchen. gewdlr-
felte Zwiebeln. gehackte Petersilie gut ver-
mengen mit Salz, Pfeffer und Paprika scharf
abschmecken.

Weilkraut achteln und zerteilen.

In einem Brdter von ca. 20 cm Durchmesser
(den Boden mit Ol bedecken) schichtet man
mehrfach 3.5 cm Hackfleisch, 5 cm Weils-
kraut. Die letzte Schicht mul8 WeiBkraut sein.
Anbraten ohne zu rihren. Mit Wasser aufful-
len, bis alles bedeckt ist. Ca. 60-70 Min. zu-
gedeckt kécheln lassen.

Braunes Sossenpulver mit wenig Wasser an-
rithren und den Bratensaft binden.

Man diinstet den Reis, oder die Graupen mit
etwas Fett oder Rahm weich, vermischt es mit
geriebenem Butterkdse und gemahlenes ge-
kochtes Hiihnerfleisch und ldBt es kalt wer-
den. Von den Kappesbldttern werden die Rip-
pen etwas flach geschnitten und die Blédtter im
Wasser weichgekocht. Dann werden sie geftllt
mit der MaBle. zu Rollen geformt und in eine
gefettete Pfanne gegeben.

Man bestreicht sie mit Sauerrahm euvtl. etwas
Kimmel und Salz und backt sie im Rohr etwa
1/4 Stunde bei mittlerer Hitze.

WeiBkohlbldtter in Salzwasser ca. 5 Min. ko-
chen. danach abtropfen lassen.

Aus den Zutaten die Fiillung herstellen und
die Kohlbldtter damit fiillen, fest umwickeln
und mit Garn festbinden.

Margarine im Schmortopf erhitzen, die Kohi-
rouladen rundherum fein brdunen. Fleisch-
briihe angiefen und in geschlossenem Topf et-
wa 60 Min. schmoren.

Schmorfond mit der in der Sahne angertihr-
ten Kartoffelstdrke binden. aufkochen lassen
und abschmecken. Kohlrouladen darin servie-
ren.
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Boudin mit Eingedampten u. Kappessalat

Piepers Kiichenteam

Boudin Zutaten:

Blutwurstmasse
Schweinebauch vorgekocht
Weisskohl

Zwiebeln

Pfeffer. Piment, Nelke

Den Boudin erhalten Sie tdglich frisch
in Piepers Metzgerei!

Eingeddmpte Zutaten:

200g  Zwiebeln

1. 2kg - Kartoffeln

gl Y] Fleischbriihe
Lorbeerbldtter

Krautsalat mit Speck

Piepers Kiichenteam

Rezept fir 4 Personen

Zutaten:
750 g Weisskohl
1SEE Salz

1 Prise  Pfeffer

IERL Kiimmel

150 g durchw. gerducherter Speck
ZEL o]l

3-4EL  Weinessig

Die Zwiebeln im Schmalz goldgelb dinsten.
Mit Fleischbrithe und den Lorbeerbldttern
auffillen. Kartoffeln in der Fleischbrihe
weichkochen. Die gekochten Kartoffeln zer-
stampfen, in eine Schiissel geben und mit Salz
und Pfeffer abschmecken.

Vom Kohl die dufleren Blétter entfernen. Den
Kopf vierteln und Strunken herausschneiden.
Die Viertel waschen. abtropfen lassen und in
feine Streifen schneiden oder hobeln.

Den Weilkohl! in einer Schussel mit Salz be-
streuen und krdftig kneten, bis er weich und
saftig wird. Mit Pfeffer und Kimmel wiirzen.
Den Speck in kleine Wiirfel schneiden. Das Ol
in einer Pfanne erhitzen und den Speck darin
knusprig braten.

Das Pfannchen vom Herd nehmen und den
Essig angiessen.

Die Speck-Essig-Sauce heil8 liber den Kohl
gieBen und den Salat gut durchmischen.

Bauerliche Krautpfanne

Piepers Kiichenteam

Rezept fir 4 Personen

Zutaten:
100g  durchwachsener Speck
1 grofBe Zwiebel

400 g Lyoner

1 Prise  Zucker

800g  Sauerkraut
250 ml  saure Sahne
4TL susser Paprika
2 DL Speisestdrke
28 Salz

Den Speck in Wiirfel schneiden. Die Zwiebel
schdlen und in sehr diinne Scheiben schnei-
den. Die Lyoner ebenfalls in Scheiben schnei-
den. Speckwtirfel in einer hohen Pfanne etwa
3 Min. auslassen. den Zucker im Speckfett zer-
gehen lassen. Die Zwiebelscheiben hinzuge-
ben und goldgelb werden lassen. Das Sauer-
kraut lockerzupfen und in der Pfanne vertei-
len.

Die Wurstscheiben einmischen und 5 Min.
diinsten lassen. Einige Male umriihren. Die
saure Sahne mit dem Paprikapulver, der Spei-
sestdrke und dem Salz verquirlen und liber
das heille Kraut geben. Alles noch einmal kurz
aufkochen.



Quellennachweis:

.Das Kohlkochbuch*
Mary Hahn Verlag

,Oberosterreichische Bduerinnen kochen®
1995 Edition Léwenzahn Verlags-GmbH

+Das Kochbuch aus dem Saarland*
Wolfgang Hélten-Verlag

., Vollwertkost mit Genul8*
BLV Verlagsgesellschaft, Miinchen

,Dittmarscher Kohlkochbuch*
Verlag Boyens & Co.
CMA Deutschland
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Gastronomischer Wegweiser

Diese Betriebe haben sich mit Rezepten beteiligt:

,Villa Fayence“ Hotel-Restaurant
Familie Bettler
Hauptstr. 12, 66798 Wallerfangen

»Itzbacher Wirtshaus“
Sabine und Harald Schmitt
Dechand-Held-Str. 2, 66780 Siersburg

,»Carnaby Nudel Highlights“
Heinz Sommerhalden
Am Marktplatz, 66763 Dillingen

,,Restaurant Pieper

GroB8er Markt, 66740 Saarlouis

,,Korpricher Landbrdau“
Gaby Kriebs-Schwarz
Bahnhofstr. 40, 66809 Kérprich

wZur Freilichtbiihne“ Wald-Hotel-Restaurant
A. + E. Schmitt
66773 Schwalbach-Htilzweiler

,,Pehlinger Hof*
Petra und Norbert Adam
66780 Gerlfangen

,,Christ“ Party-Service
66798 Wallerfangen
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Wir danken fiir die freundliche Untérstijtzung der Landwirtschaftskammer flir
das Saarland und des Landkreises Saarlouis, Amt fiir Wirtschaft und Verkehr
sowie der beteiligten Gastronomie.

Alle Beitrage zum Thema Gesundheit schlieflen eine medizinische Versorgung

nicht aus.

Lisdorf, im September 1999 l:l Landkreis
[ Saarlouis
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