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Mettballchen-WeiBkohl-Pfanne

Zutaten fir 4 Portionen:
400 g Schweinemett

500 g WeiBkohl

2 Strauch - Tomaten (250 g)

1 Zwiebel

2EL Ol

500 g Schupfnudeln (TK oder Kihlregal)
200 ml Wasser

1 TL Instant GemUsebrihe

Salz

Pfeffer, schwarz, frisch gemahlen
400 g passierte Tomaten

Basilikum, getrocknet

Oregano, getrocknet
Schnittlauchrélichen zum Garnieren

Zubereitung :

Far die Mettbéallchen-WeiBkohl-Pfanne zuerst die Tomaten am Stielansatz
kreuzweise einschneiden, kurz in kochendes Wasser legen und enthauten. Dann die
Tomaten in Stlicke schneiden. )

WeiBkohl in Streifen schneiden. Zwiebel enthduten und wiirfeln. Ol in einer Pfanne
erhitzen und das Mett in Stlicke gepfllickt anbraten. Herausnehmen und warm
stellen. Nun die gewdrfelte Zwiebel goldgelb langsam anbraten. Den geschnitten
WeiBkohl zugeben und kurz mit anbraten. Mit 200 ml Wasser und dem Teel6ffel
Instant-Gemdsebriihe angieBen. Mit Salz, Pfeffer, Oregano und Basilikum wirzen
und 5 Minuten kdécheln lassen. Die passierten Tomaten dazugeben und nochmals 5
Minuten leise kécheln lassen. Zum Schluss die gewdrfelten Tomatenstlicke
unterheben und nochmals kurz aufkochen und die Mettballchen darauf legen.

Die Schupfnudeln in einer extra Pfanne anbraten.

Zum Servieren den WeiBkohl mit den Mettballchen auf einem Teller anrichten und
die gebratenen Schupfnudeln dazu reichen.

Guten Appetit wiinschen die Aalener Kochbéren.
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