Wirsing-Eintopf mit Chorizo und Grünkohl-Topping

[image: ]Zubereitungszeit:  40 Minuten
Schwierigkeitsgrad: einfach

Nährwerte pro Portion ca.
Fett		30 g
Kohlenhydrate	24 g
Eiweiß		20 g
Brennwert	460 kcal / 1.930 kJ

Zutaten für 4 Portionen
	2
	Zwiebel

	600 g
	Wirsing

	300 g
	Möhren

	400 g
	Kartoffeln

	3 EL
	Butaris Butterschmalz

	1 l
	Gemüsebrühe

	1
	Lorbeerblatt

	
	Salz, Pfeffer

	300 g
	Chorizo

	200 g
	Grünkohl

	2
	rote Zwiebeln

	1
	Limette

	2 Stiele
	Oregano





Zubereitung:
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Schritt 1/3

Zwiebeln schälen und würfeln. Wirsing putzen, waschen und in Streifen schneiden. Möhren und Kartoffeln schälen. Beides in Stücke schneiden. 2/3 der Menge vom Butaris Butterschmalz in einem Topf erhitzen. Vorbereitetes Gemüse und Zwiebeln darin andünsten. Gemüsebrühe dazugießen und aufkochen. Das Lorbeerblatt hinzufügen. Mit Salz und Pfeffer würzen und 15 – 20 Minuten köcheln lassen.

Schritt 2/3

Inzwischen die Chorizo in Scheiben schneiden. Restliches Butaris Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen. Chorizo darin knusprig anbraten. Die Chorizo herausnehmen und auf einem Küchenpapier abtropfen lassen. Den Grünkohl putzen, waschen und in kochendem Salzwasser ca. 1 Minuten garen. Danach abgießen und abschrecken. Den Grünkohl gut ausdrücken und grob hacken. Rote Zwiebeln schälen und würfeln.

Schritt 3/3

Limette auspressen. Limettensaft zusammen mit dem Grünkohl und den roten Zwiebeln vermengen. Mit Salz und Pfeffer würzen. Oregano waschen und trocken schütteln. Blättchen von den Stielen zupfen. Chorizo in den Wirsingtopf geben und erwärmen. Wirsing-Eintopf anrichten. Mit der Grünkohl-Mischung bestreuen und mit Oregano garnieren.





Hinweis für die Redaktion:
Die Rezeptbilder und Rezepte sind urheberrechtlich geschützt. Der Abdruck der Bilder in gedruckten Presseerzeugnissen (Zeitungen und Zeitschriften) sowie Presseerzeugnissen im Internet ist ausschließlich in Kombination mit dem zugehörigen Rezept sowie bei Nennung der Quelle (Foto: © Butaris Butterschmalz) honorarfrei. Die Bilder und Rezepte dürfen grundsätzlich nicht verändert werden. Gestattet ist jedoch eine Vergrößerung oder Verkleinerung der Bilder bzw. eine ausschnittweise Verwendung. Rezepte dürfen nicht ohne Hinweis auf Butaris Butterschmalz (Nennung von Butaris Butterschmalz in der Zutatenliste) und/oder Packshot verwendet werden. Belege erbeten. Vielen Dank für Ihr Verständnis.

Bei Rückfragen wenden Sie sich gern per Mail an butaris@adpublica.com.
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