
AY U R V E D I S C H  KO C H E N  M I T  V O L K E R M E H L   KO R I A N S T I F T U N G F Ü R P F L EG E U N D W Ü R D E V O L L E S A LT E R N •  B K K P R O V I TA

Den Kohl putzen und den ganzen Strunk herausschneiden.
Die Blätter in fingerdicke Streifen schneiden, kurz waschen und 
abtropfen lassen. Sellerie, Karto� eln, Karotten und Zwiebeln
schälen und würfeln.

Olivenöl in einem Topf erhitzen. Die Zwiebel darin 3 Minuten 
andünsten, Sellerie, Karto� eln und Karotten zugeben und weitere 
5 Minuten unter Rühren andünsten. Die Gemüsebrühe zugießen 
und den Eintopf bei geschlossenem Deckel 15 Minuten bei 
mittlerer Hitze köcheln lassen.

Den Kohl zugeben und den Eintopf weitere 10 Minuten leicht 
köcheln lassen. Petersilie und Zitronenmelisse waschen und
hacken und über den Eintopf streuen.

400 g Kohl, z. B. Grünkohl, Weißkohl, Spitzkohl, Rotkohl
1 Knollensellerie
2 Karto� eln, festkochend
3 Karotten
1 rote Zwiebel
2 EL Olivenöl
1,5 l Gemüsebrühe
1 Bund Petersilie
ein paar Blättchen Zitronenmelisse

Traditioneller Kohleintopf

FÜR 4 PERSONEN
ZUBEREITUNGSZEIT: 40 MINUTEN, VEGAN

EINK AUFSLISTE:

• KOHL

• KNOLLENSELLERIE

• K ARTOFFELN

• K AROTTEN

• ROTE ZWIEBEL

• PETERSILIE

• ZITRONENMELISSE

AUS DEM VORRATSSCHRANK:

• OLIVENÖL

• GEMÜSEBRÜHE

DAS K ANN ICH VORBEREITEN:

• Kohl putzen, Strunk entfernen und Blätter in fin-
gerdicke Streifen schneiden, kurz waschen und 
abtropfen lassen

• Sellerie, Karto� el, Karotten und Zwiebel schälen und 
würfeln


