GEMUSE
OASE

Zubereitung

Zwiebel und Knoblauch schdlen und klein
schneiden. Lauchzwiebeln in feine Ringe
schneiden, dabei den weiflen Teil vom grinen
Zutaten Teil trennen.
- Stengel vom Griinkohl abtrennen und in feine
Stiicke schneiden. AnschlieRend die Blatter in
Streifen schneiden.
eine Zwiebel
Zwiebel, Knoblauch und den weiRen Teil der

2-4 Stangen Lauchzwiebeln Lauchzwiebeln in 01 anbraten, mit Salz und

2 Knoblauchzehen Muskat wilrzen.
1 Bund Grinkohl 2 EL Senf hinzufligen und verrihren,
2 EL Senf anschliefRend mit Wasser abldschen. Essig,

Honig und Pfeffer hinzufiigen.
2 EL WeilRweinessig

1 EL Honig Zuerst die Grinkohlstengel in die Sauce geben
und ca. 5 Min. koécheln lassen. AnschlielRend
Salz die gehackten Grinkohlbldtter und die grinen

Lauchzwiebelringe hinzugeben. Weitere 15 Min.

Pfeffer kécheln lassen. Bei Bedarf Wasser nachgielen.

Muskat
In einer Tasse ca. einen gehduften EL Mehl

Mehl oder Starke oder Starke mit etwas kaltem Wasser anriihren,
bis keine Klumpen mehr da sind. Die Masse
unter stdndigem Ruhren in die Pfanne geben und
nochmals etwas kdécheln lassen. Bei Bedarf
nochmal mit etwas Senf, Salz und Pfeffer
abschmecken.

Zur Sauce schmecken z.B. Kartoffeln und ein
gekochtes Ei. Guten Appetit!
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