Gräupcheneintopf

Der von vielen mit unangenehmen Erinnerungen behaftete Gräupcheneintopf aus der Schule oder Kantine kann auch sehr schmackhaft zubereitet werden.

Für 4-6 Personen

1
l
Wasser

200
g
Graupen, fein, mittel oder grob

500
g
Gemüse wie Sellerie, Pastinake,   

 
Kohlrabi, Kohlrübe, Möhren, Porree ect.

2
EL
Öl

1
Tl
Salz

½
Bund
Petersilie

Das Wasser mit den Graupen in einem größeren Topf aufkochen. Das Gemüse waschen, putzen und entsprechend kleinschneiden und zu den Graupen geben. Das Öl und Salz zugeben und alles garkochen. Evt noch etwas Wasser zugeben. 

Die Petersilie fein hacken und über den Eintopf streuen. 
Krautsalat einfach

600
g
Weißkraut

½
Tl
Salz

1 
mtl
Zwiebel

½ 
Tl
Zucker

2
El
neutrales Pflanzenöl

1
Tl
Kümmel

1. 
Das Weißkraut fein hobeln oder schneiden

  
In einer Schüssel das Kraut mit dem Salz 
 
gründlich kneten.

2. 
Die Zwiebel in kleine Würfel schneiden und zu 

 
dem Kraut geben.

 
Die restlichen Zutaten unter das Kraut mischen. 

 
Etwas ziehen lassen.
Einkaufsliste:
Graupen

Ca. 650 g verschiedene Gemüse

Petersilie

Weißkraut

Zwiebel

Kümmel

Nächster Termin: Montag  25.03.2024 18Uhr

Dann wieder Montag, den 08.04.2024
