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Schmalz in einem groen Topf erhitzen und die fein gewtrfelten Zwiebeln
darin anschwitzen. Gefrorenen Kohl dazugeben und % Liter heille Briihe
angieen. Topf schlieBen und den Kohl bei geringer Hitze in ca. 74 Stunde
auftauen.

Von 2 - 3 Pinkel die Pelle abziehen, Wiirste klein schneiden und in den Kohl
rithren. Speck und 2 - 3 angepiekste Mettenden mit hineingeben. Topf ver-
schlieBen und weiter bei geringer Hitze 2 Stunden nur ganz leicht kochen.
Kohl hin und wieder umriihren, damit nichts anbrennt. Kasseler Koteletts
nicht mit zum Kohl geben, sie werden bei dem langen Garungsprozess tro-
cken und hart. Nach 2 Stunden den Speck und die Mettwirste aus dem Kohl
fischen und beiseite stellen.

Salzen, pfeffem, den Senf und evll. noch einen zerbroselten Brithwirfel in
den Kohl rihren. Noch etwas Briihe nachgiellen, den lopf mit nicht ganz
geschlossenem Deckel zum Erkalten an einen kihlen Ort stellen.

Am anderen Tag den Kohl wieder erhitzen, dabei das gelegentliche Umriih-
ren nicht vergessen. Wahrscheinlich wird die Konsistenz des Kohls etwas zu
dinnfiissig sein, deshalb jetzt die Haferflocken einriihren und kurz mitko-
chen Wie viel, ob 2, 3 oder 5 Essloffel voll muss man dabei selbst beurteilen.
Wenn der Kohl fertig ist, soll er eine zwar samige, aber keine diinnfliissige
Konsistenz haben.

Fleisch und Wiirste in einen Topf geben und mit Brithe auffillen, bis alles be-
deckt ist. Erhitzen und ziehen, aber nicht kochen lassen, da sonst die Pinkel-
wirste platzen wiirden. Optional die Wiirste anpieksen, um iberschissiges
Fett auslaufen zu lassen. Auch die Kasseler Koteletts so erhitzen.

Pro Person rechne ich mindestens 1 Pinkel, J2 Mettwurst und 1 Stiick Speck
oder Kassler.

Beilagen: Salzkartoffeln und/oder Bratkartoffeln aus Pellkartoffeln .




