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Rezept

Hokkaido mit Spitzkohl und Kartoffeln

Zutaten fiir ca. 6 Portionen: Arbeitszeit: ca. 15 min

¢ 500g Hokkaido
¢ 500¢g Kartoffeln
¢ 500g Spitzkohl
e 2 Zwiebeln

e 2 EL Butter

* 500g Magerquark
¢ | Schuss Sahne
¢ Frische Kriuter
* Muskat

e Salz und Pfeffer
e Kiimmel

Die Kartoffeln schélen, waschen in schone Spalten schneiden. Den Hokkaido griindlich waschen,
nicht schilen, die Kerne entfernen und ebenfalls in schéne Spalten schneiden. Den Spitzkohl von den
duferen Blittern befreien, den Strunk entfernen und den verbleibenden Kohl in mundgerechte
Streifen schneiden.

Eine Zwiebel schilen und wiirfeln, anschlieffend in einem Briter etwas Butter zerlassen und die
Zwiebel kurz anrosten. Das Kraut mit dazugeben und ebenfalls schon anbraten bis es etwas Farbe
bekommt.

Die Kartoffelspalten zusammen mit dem Kiirbis in Salzwasser fiir ca. 10 Minuten vorgaren, abgie3en
und gut abtropfen lassen. Nun beides mit in den Briter zum Kraut geben und alles zusammen gut
vermengen und wiirzen. Anschliefend im Ofen bei 180°C fertig garen. In der Zwischenzeit die
zweite Zwiebel fein hacken und mit dem Quark und etwas Sahne verriihren. Frische Kriuter je nach
Vorliebe untermengen und mit Gewiirzen abschmecken.

Da fertige Gemiise aus dem Ofen nehmen und mit etwas Kriuterquark servieren. Wer mag kann hier
noch etwas frisches Baguette dazu legen.

Guten Appetit!
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