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Traditionsverband
Panzerbataillon 83

21337 LIINEBURG 26. 1 0.2001
Schlbffen - Kaserne
I {141 31 -34326{Vorsitzenderf
fl l)41 3 | S2694(Schriftführer)

Friedrichs
StFw a.D. und Vorsitzender

+"o1ffi;t0'o

Liebe Mitglieder des Traditionsverbandes Panzerbataillon 83,

am 30.11.2001 wird es ernst

Dre Experten treffen sich zum Grunkohlessen
irn Uffz Heim PzBtl 83/84

urn den Grünkohlkönig / - rn 2001 zu ermitteln,

Ort: Schtieffen Kaserne

Beginn: 19:00 Uhr

Unteroffizierheim PzBtl 83184

Kostenbeitrag pro Person: 20 -- DM

Wir bitten um Anmeldung bis 15.1 1.2001 ( bitte nur schriftlich auf beiliegender
Antwortkarte!

ClStFw a.B und Schriftfuhrer



Westfälisshes Gräfl kohlrezept näch Oma Wion?nTaFn

CIma Wipp€rmann war eine wasctrectrte Hammenserin und genauso bodenständig wie ihr
wesffälisches Grunkofilrezept, das nacfizukodren sicfierlich lohnenswart ist.

Zutaten:
- 3kg Grünkohl
- 200grdurchwachs€nerSpeck
- viel Sctrmalz { ca- 15O * 200 gr.} { Gninkohl muß glänzen}
- 5m ml Fleischbrühe
- 6-8lufürockene Mettenden { nichtzu harte}
- 1 große Zwiebel
- 1 EL ZucY,er
- Sala schwarzer Pfeffer
- + 4S gr. WnErbimen

- Wnterbirnen gibt es noch auf den Wocfienmarkt o&r direkt beiein(;en Bauern. Der
ktassische Streit , ob Slllnterbimen in den Gninkohl gehört oder nicfit, den $bt es bci
echten Westfalen nicht. $elbstverständlich gehören sie dazu, wie der $chaum zum Bier.-
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Zubereitung;

Den Grünkohl putzen- welke Blätter, sgwie Blsttrippen en$ernen.
Gnirdlich vrnasclen.
1-2 Minuten in Salntasser blanchieren-
Abtropfen lasssn und grob hacken.
Sliele und Blütenansätze entfernen- nicftt scftälen! - nicfrt sche*len!
Schmalz erhitzen rrrd db kleingehackten Zwiebeln darin andänstefl, bis sieglasig ist.
darin den Grünkohf kurr schwenken, den durcfmncfis€nen $peck, den Zucker und dla
{ mdglichst gkicfr großen} Winterbirnen dazugeben. Mit Fleischbruhe aufgießen und das
Ganze ca.45 Minuten köcheln lassen.

7. Die Mettenden nnrden nach 45 Minuten fürgut 15 Minuten dazugegehen.
S. Gegen Ende der Garseit muß derGrünkohl häufig genihrt rruefdsn, damit er

" trocken-kochen" kann, ohne anzubr€nnen. Anschließen mit $alz und Ffeftrwürzen-

Zu diesem Gericfit pessen am besten Salzkartoffeln und ein bis fünf Bier.

l.Ia dann, Prost Mahlzeit !



Grünkohlessen am 30.1 1.2001

Die bisherige "Königin Rosie l." vom Meisterweg und der neue König
,,Joachim l. von der Uhlandstraße


