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Rahmkohlsprossen

400 g Kohlsprossen frisch Weiteres:

1/81 Obers Salz
80g Zwiebel Pfeffer
50g Butter

1/16 1 Gemisefond

Arbeitsbeschreibung

Bei den Kohlsprossen die dullersten schlechten Blatter entfernen.
Kohlsprossen vierteln.

Zwiebel brunoise schneiden.

Butter zergehen lassen.

Zwiebel anschwitzen.

Kohlsprossen dazugeben — mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Mit Gemisefond abléschen — 2 Minuten kécheln.

Obers dazugeben.

W O N U A W NR

Bei kleiner Hitze fertigdlinsten.

e Kohlsprossen immer erst kurz vor dem Servieren mit Speck und Zwiebel fertigmachen, da sie
sehr schnell braun werden.
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