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Kartoffel-Spitzkohl-Eintopf

Zutaten (fiir 4 bis 6 Personen):

1 kg Kartoffeln,

1 Spitzkohl,

3 Zwiebeln, 1 chinesische Knoblauchknolle,

100 g Speck,

400 g Hahnchenbrust,
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100 g Cabanossi,

400 ml Geflugelfond,

200 ml Sahne,

2 TL Zucker,

Saft von % Zitrone,

Ol zum Braten,

Salz,

Pfeffer,

Paprikapulver,

Maggi-Wurzmischung 1,

Vegeta,

Chiliflocken,

2 EL Tomatenmark,

1 EL Honig,

1 TL Senf,

3 Frahlingszwiebeln.

Zubereitung:

Hahnchenfleisch putzen und in mundgerechte Stlicke schneiden. Mit Salz, Pfeffer,
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Paprikapulver, Maggi 1, Chiliflocken, 1 EL Tomatenmark, 1 EL Honig und 1 TL Senf
marinieren. Kartoffeln schalen und in Wirfel schneiden. Spitzkohl halbieren und in 1 cm
Streifen herunterschneiden. Zwiebeln und Knoblauch schalen und in kleine Wrfel
schneiden. Speck wiurfeln. Cabanossi in halbe Scheiben schneiden. Fleisch in einem Topf
mit Ol von allen Seiten gut anbraten, herausnehmen und beiseitestellen. In das Bratfett
Speck und Cabanossi anbraten. Zwiebeln und Knoblauch hinzufiigen und mitdidnsten. 1
TL Zucker zugeben und etwas karamellisieren lassen. Alles herausnehmen und
beiseitestellen.

Kartoffeln in Ol anbraten, mit Paprikapulver, Vegeta, Salz und Pfeffer wiirzen. Spitzkohl
hinzugeben und noch mal etwas nachwirzen, aulerdem 1 TL Zucker hinzufigen. Wenn
der Kohl etwas zusammengefallen ist, die Zwiebel-Speck-Mischung wieder hinzugeben,
sowie 1 EL Tomatenmark einrthren. Fond und 100 bis 200 ml Wasser hinzugeben, bis
alles leicht bedeckt ist. Zitronensaft und Sahne hinzufligen und alles samig einkochen.
Zum Schluss das Fleisch wieder zugeben, kurz erwarmen und mit Frahlingszwiebeln
servieren.

Nadine Hérster
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