Grunkohlchips mit
paniertem Grillkase

Liebe Koch*innen,

mit seinen hohen Vitamin- und Mineralstoffge-
halten stellt der Griinkohl ein wertvolles Winter-
gemuse flr uns dar. Noch dazu ist er regional. Er
wachst auf unserem Acker in Egenhausen. Grin-
kohl kann mit kurzer Garzeit zubereitet werden.
Blanchiert schmeckt er auch im Salat, der mit
kraftigen Aromen wie Speck, Schinken und Zwie-
beln verfeinert werden kann. In unserem Wochen-
rezept zeigen wir euch, wie ihr ihn ganz einfach im
Ofen als Chips zubereiten kénnt, zusammen mit

paniertem Grillkase.

Wir wiinschen guten Appetit!

Baumannshof
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Skokiste

Zutaten (fiir 4 Personen):

Griinkohlchips:
® 500 g Grunkohl
e 2 EL Olivenadl

e 1 TL Curry

e Salz

Panierter Grillkase:
e 2 Stlick Grillkase
e Salz, Pfeffer

e 1Ei

¢ 80 g Paniermehl
e 2 EL Sesam

© Okokiste e.V.

Zubereitung:

Grunkohl waschen, dicke Blattrippen entfernen und
Blatter in mundgerechte Sticke zupfen. Griindlich tro-
ckenschleudern und in einer Schissel mit Olivendl, Cur-
ry und Salz vermischen. GleichmaRig auf ein Backblech
verteilen.

Den Grillkase in Wirfel schneiden und mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Das Ei verquirlen, das Paniermehl mit
dem Sesam mischen und je einen tiefen Teller mit Ei und
Paniermehlmischung bereitstellen. Die Kasewdrfel zu-
nachst im Ei, anschlieRend im Paniermehl wenden und
zum Grinkohl auf das Blech setzen. Im vorgeheizten
Backofen bei 160°C Umluft 20 Minuten backen.

Dazu einen Joghurtdip reichen.
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