KRAUT
BOX &

Mit Liebe vom Niederrhein

Mohrenundereinander

Zutaten fiir 4 Personen

800g Kartoffelkes

400g Méhrchen

1 Zwiebel

100g Speck (gewdirfelt)

Salz

Prise Muskat

2 EL Suppen Jedodns

2 EL Gemiise Kladderadatsch

Zubereitung

Dat is also ein janz tolles Gericht, wat auch ja nicht lange dauert und wirklich jeder machen kann.
Du schalst einfach die Méhren und die Kartoffeln und schneidest die in Stlicke. Das janze in einen Topf tun und
mit Wasser bedecken. Dann kochen lassen, etwa 20 — 30 Minuten, je nachdem wir grof du die Stlicke

jeschnitten hast.

Jetzt die Zwiebeln schon in feine Ringe schneiden und in einer Pfanne mit dem Speckwiirfeln anbraten. Wenn
du alles schén angebraten hast, nimm die Pfanne vom Herd und warte bis die Kartoffeln und Méhren gar sind.

Dann kannste namlich das Wasser abkippen und die Mohrchen und Kart6ffelkes schéon durchstampfen.

Zuletzt die Zwiebeln, den Speck und das Suppen Jeddns und Gemiise Kladderadatsch unterriihren. Lass die

ganze Pracht noch 5 Minuten ziehen und dann kannst dir schon einen leckeren Schlach auf den Teller geben.

Fertig!

Tipp: Ohne den Speck auch total vegetarisch !

Dazu passt:
Frikadellchen (siehe unser Rezept: Frikko Gekniingel),

Mettwurst, gebratene Blutwurst oder einfach ein Saladchen
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www . kraut-box.de



