
Schmorkohl

Foto Gisela M.

Gesamtdauer: 70 Minuten, davon a.) Arbeitszeit 15 Minuten, b.)
55 Minuten, um sich um die angenehmen Dinge des Lebens  zu
kümmern �

Zutaten:
600 gr. Weißkohl oder Spitzkohl (ca. halber kleiner Kohl)
200 gr. Rinderhackfleisch
1 Zwiebel
150 ml Wasser + Gemüsepaste (alternativ Gemüsebrühe)
1 TL Paprika (leicht gehäuft)
1/2 TL Kümmel (nicht gehäuft)
Salz (viel), Pfeffer
optional: einen Schwups Kochsahne
optional: Klecks Creme Fraiche/Kräuter

Zubereitung:
Kohl grob zerkleinern und im Multizerkleinerer mit der groben
Schneidscheibe (Nr. 5) durchlaufen lassen. Wer den Kohl nicht
abwiegen will: In Summe ca. einen Multi voll laufen lassen.

https://www.cookingchef-freun.de/?p=7348


Zwiebel schneiden (machte ich herkömmlich mit einem Messer).

Kessel  und  Kochrührelement  einsetzen.  Kohl  einfüllen.
Temperatur 130 Grad, Rührintervall 2, Zeit 15 Minuten (nach
ca. 10 Minuten reduzierte ich die Temperatur auf 120 Grad)

Kohl in anderer Schüssel zwischenparken. Temperatur auf 140
Grad  erhöhen.  In  der  gleichen  Schüssel  mit  gleichem
Kochrührelement Hackfleisch + zerkleinerte Zwiebel 7 Minuten
bei Rührintervall 2 anbraten.

Zur Seite gestellten Kohl wieder mit einfüllen, so dass alles
in  einem  Topf  ist.  Mit  heissem  Wasser  und  Gemüsepaste
(alternativ heisser Brühe) ablöschen. Temperatur auf 95 Grad
reduzieren, Rührintervall 2.
Mit Paprikapulver, Kümmel, Salz/Pfeffer würzen und Timer auf
25 Minuten stellen. Ggf. noch etwas Flüssigkeit (Wasser oder
Brühe) nachgiessen.
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Kurz  vor  Ende  habe  ich  noch  einen  Schwups  Kochsahne  zum
Verfeinern zugegeben und etwas Petersilie.

Beim Servieren gab es bei uns noch einen Löffel Creme Fraiche
on top.

Guten Appetit!
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