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Zubereitung Schwierigkeit: @ @ ® O O

Den Kohlkopf sachte die Kohlblatter abheben, den Strunk (Mittelrippe)
entfernen, mit kochendem Wasser tiberbrithen od. die Kohlblatter kurz
einlegen:

Den gut durchzogenen Speck, Bauergeselchtes kleinwiirfelig schneiden,
die Speckbrockerln mit der klein geschnittenen Zwiebel diinsten.

Inzwischen die Kasserolle mit Schmalz od. Ol befetten, dann ein bis zwei
Kohlblatter legen, dann wieder den rohen Reis mit dem angebratenen
Geselchten bestreuen, wieder bis zu zwei Kohlblatter einlegen usw. bis
die Kasserolle vollgefiillt ist mit den abwechselnden Schichten. Dann 2
grol3e Tassen der Briihe libergieBen und das ganze Gericht ca. 20-25
Minuten in mittlere Backofeneinstellung bei ca. 180 °C schmoren lassen.

Dann aus dem Rohr nehmen und wie bei einer Tarte die Portionen
ausstecken und heiB servieren, dazu ein Gléschen gut gekiihltes
steirisches Bierchen oder ein Glaserl WeilRwein aus der Stidsteiermark.

Zutaten

Zutaten fiir 4 Personen
1 mittelgroBer Kohlkopf
1/a kg Rundkornreis

1 kleine Zwiebel

12 kg heimisches
Bauerngeselchtes

2 grolRe Tassen Hiihnerbriihe
oder Rinderbriihe


https://nahundfrisch23.netwaves.at/kochideen?tag=gemuse
https://nahundfrisch23.netwaves.at/kochideen?tag=hausmannskost
https://nahundfrisch23.netwaves.at/kochideen?tag=osterreichisch
https://nahundfrisch23.netwaves.at/kochideen?tag=reisgerichte
https://nahundfrisch23.netwaves.at/kochideen?tag=winter
https://nahundfrisch23.netwaves.at/

