ZUBEREITUNG . Als erstes die Kartoffeln kochen und pellen, dann den
Griinkohl waschen, die Stiele entfernen und grob zupfen. Die gewdrfelten
Zwiebeln im Schmalz anschwitzen, den Griinkohl hinzugeben. Mit Brihe
auffallen und kochen lassen. Einen Schuss Kimmelschnaps (Helbing) fir den
guten Geschmack hinzufligen. Den Griinkohl Gber mehrere Stunden kocheln
lassen und dabei immer wieder umruhren; eventuell noch Fond erganzen.

Zum Schluss Haferflocken hinzugeben, um den Griinkohl zu binden bis die
gewlinschte Konsistenz erreicht ist. Der Grinkohl wird mit Salz & Pfeffer,
Kimmel, Zucker, Schnaps und Senf abgeschmeckt. Wer mag, kann nun auch
noch einen Loffel Griebenschmalz hinzugeben. Kassler und Schweinebacke in
Scheiben schneiden und vor dem Servieren im Griinkohltopf mit den Kohlwirsten
erhitzen. Als Beilage werden dreierlei Kartoffeln — Salzkartoffeln, Bratkartoffeln
mit Speck und karamellisierte Kartoffeln — und mittelscharfer Senf gereicht.

Traditionell wird Griinkohl am 21. Februar zur Biike der Friesen gegessen. Vor dem
Essen wandert das Dorf gemeinsam mit Fackeln zur Biike. Nachdem man wieder
aus der Kalte zurlick ist, wartet ein herzhaftes Essen mit heiterer Stimmung.




