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Weillkohl-Hack Pfanne

Zutatenliste

1 WeilSkohl

3 EL Sonnenblumendl
250 g Rinderhack

1 groBe Zwiebel

Salz und Pfeffer
Paprikapulver

Fett fGr die Form

200 ml Gemusebrihe
400 g Kartoffeln

200 ml Creme fraiche
50 ml Sahne

100 ml Milch

150 g Gouda

Zubereitung

Die Kartoffeln schalen, kochen, abkihlen lassen und in Scheiben scheiden.

Ol in einer tiefen Pfanne erhitzen. Hackfleisch und Zwiebelwiirfel darin anbraten, mit Salz,
Pfeffer und Paprika wurzen.

Eine Auflaufform einfetten und die Hackfleischmischung hineingeben. Den WeiRkohl im
restlichen Ol anbraten. Die Gemusebrihe zugieRen und den Kohl ca. 5 Minuten darin
garen, dann auf das Hackfleisch in der Auflaufform geben. Die Kartoffelscheiben auf den
Kohl legen. Creme fraiche, Sahne, Milch und die Halfte geriebenen Gouda
zusammenmischen und diese Sauce uUber den Auflauf gieBen.

Den Auflauf mit dem restlichen Kase bestreuen und bei 160 Grad (HeiRluft) 40 Minuten im
Ofen Uberbacken.

Guten Appetit!
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