
D I E   Z U B E R E I T U N G :

Kasseler in Wasser und Wein 15 Minuten kochen. 

Paprika grob würfeln, Champignons blättrig schneiden, Zwiebel hacken. 
Butter in einer Pfanne zerlassen und die Zwiebel darin glasig dünsten.
Das restliche Gemüse hinzugeben, mit Mehl bestäuben und umrühren.

Den Kasseler aus der Kochflüssigkeit nehmen und warmstellen. 

Die Brühe mit Tomatenmark vermischen und unter ständigem Rühren über das Gemüse 
gießen. 

Das Gemüse in eine feuerfeste Form geben und den Kasseler in Scheiben obenauf legen. 
Käse darüberstreuen und bei 200 °C backen bis der Käse zerläuft.

● Zu diesem Gericht empfehlen wir Ihnen einen Rosé.

Guten Appetit wünscht Ihnen Ihr Weingut

Weingut Jakobi-Steffen · Auf der Perds 10 · D 54340 Leiwen · Telefon: +49 (0)6507-4109 · mail@jakobi-steffen.de

D I E   Z U TAT E N :

 750  g  Kasseler am Stück
 1/4  l  Weißwein
 1/4  l  Wasser
 1  grüne  Paprikaschote
 1  rote  Paprikaschote
 250  g  Champignons
 1   Zwiebel
 2  EL  Butter
 1  EL  Mehl
 1/8  l  Fleischbrühe
 100 g Tomatenmark
   Majoran, Salz, Pfeffer, Basilikum
 100  g  geriebener Käse

Kasseler mit Gemüse
K O C H E N  M I T  W E I N  –  U N S E R  R E Z E P T V O R S C H L A G
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