Lebendiges Land

Im Ganzen geschmorter Weil3kohl
mit Feta-Walnuss-Creme

Zutaten

e 1 WeilRkohl

e 6 Schalotten

e 1 Knolle Knoblauch
e 1 Zitrone

e 6 Zweige Thymian
e 100 g Butter

e 30 ml Honig

e 30gSenf

e 11 Gemusebrihe
e 200 g Fetakase

e 60 g Walnusse

e 30 ml Olivenol

e Y TL Chili
e Salz
e Pfeffer

4 Portionen

Zubereitung

Backofen auf 180°C vorheizen. Schalotten und
Knoblauchknolle halbieren. Strunk des Kohls
entfernen. Butter in einem kleinen Topf bei niedriger
Hitze schmelzen. Honig und Senf dazugeben und

glatt verruhren. Mit Salz und Pfeffer wurzen.

Schalotten und Knoblauch in einen ofenfesten Topf
geben, den Weiltkohl darauf setzen und ihn mit etwas
Senfmarinade bestreichen. Einen halben Liter
Gemusebrihe eingielsen. Mit Deckel etwa 45 Minuten
backen. Danach die restliche Gemusebruhe
hinzuflgen, erneut mit Senfmarinade bestreichen und

fur weitere 90 Minuten (jetzt ohne Deckel) backen.

In der Zwischenzeit Walnusse in einer Pfanne
goldbraun rosten. Einige davon zusammen mit
Fetakase, Olivenol, abgeriebener Zitronenschale und -
saft, Chili und der Halfte des Thymians in einen
Zerkleinerer geben. Mit Salz und Pfeffer wirzen und

zu einer glatten Masse verarbeiten.

Kohl auf einen Teller geben und wie eine Torte
anschneiden. Mit Fetacreme, den restlichen

Walnussen und ubrigem Thymian servieren.



