WDR

Rezept Service Essen und Trinken

Schlabber-Spitzkappes

Zutaten fur 4 Personen

1kg Spitzkohl

500g Frihkartoffeln

2 Lorbeerblatter

2 Zwiebeln

300g durchwachsener Speck (100g in diinnen Scheiben, 200g am Stiick)
50g Schweineschmalz

Salz, Pfeffer

Eventuell ein Mettwlrstchen pro Person

Zubereitung

Die Kartoffeln schalen und in Wirfel von etwa einem Zentimeter Kantenldnge schneiden. Die aul3e-
ren Blatter vom Spitzkohl entfernen, den dicken Strunk heraus schneiden und dann in Streifen von

knapp einem Zentimeter Breite und funf Zentimetern Lange schneiden. Kartoffeln und Kohl in einer
grol3en Schissel mischen, dabei salzen und pfeffern.

Alles zusammen in einem grol3en Topf in der Halfte des Schweineschmalzes finf Minuten andiins-
ten, dann mit dem Speckstick und den Lorbeerblatter mit so wenig Wasser auffiillen, dass das Ge-
mise nicht einmal ganz bedeckt ist, und aufkochen. Dreil3ig Minuten lang kécheln lassen.

Speckstick heraus nehmen und in sehr kleine Wirfel schneiden. Die Zwiebeln schalen und fein wr-
feln, den dinn geschnittenen Speck in feine Streifen schneiden und beides zusammen im restlichen

Schweineschmalz fiinf Minuten diinsten und einrtihren (wenn Sie zusatzlich Mettwirstchen nehmen

wollen, kommen sie jetzt auch hinein).

Noch einmal zehn Minuten kdcheln, Speckwirfel wieder dazu geben. Mettwirstchen in Scheiben
schneiden, alles zusammen noch einmal heild werden lassen und gut abschmecken.



