ZUTATEN FUR
4 PORTIONEN:

800 g ERNTEKRONE Kartoffeln
200 mL LANDFEIN Sahne
Salz
COOK! Pfeffer
300 g ERNTEKRONE Rosenkohl (TK)
12 ERNTESCHATZ Lauch
100 g LANDFEIN Butter
1 EL Essig
4 Bratwiirste
15 TL COOK! Kiimmel
1 Prise Zucker
2 ERNTESCHATZ Friihlingszwiebeln
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Colcannon

mit Kohl, Lauch
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ZUBEREITUNG:

1. Kartoffeln mit Schale abgedeckt fiir 25-30 Minuten kochen —
danach schdlen und mit Sahne, Salz und Pfeffer grob stampfen.
2. In der Zwischenzeit den Rosenkohl auftauen und zusammen
mit dem Lauch fein schneiden.

3. Das Gemiise in Butter fiir 5 Minuten scharf anbraten und mit
Essig abloschen.

4. In einer weiteren Pfanne die Bratwiirste goldbraun braten.
5. Im Anschluss das gebratene Gemiise unter den Kartoffel-
stampf heben und alles mit Zucker und Kiimmel abschmecken.
6. Zusammen mit Bratwiirsten und fein geschnittenen Friih-
Llingszwiebeln servieren.
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