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Münsterländer Jägerkohl 

 

Weißkohl wird ein wenig vom Grünkohl verdrängt. Dabei gibt es so leckere Weißkohl-

Rezepte! Wie dieses hier aus dem Münsterland: Jägerkohl mit Speck. Anders als im 

Rheinland gehören keine Kartoffeln hinein – die gibt’s nach Wunsch als Beilage dazu. 

 

 
 

Portionen: 4 

Vorbereitung:  15 
Zubereitung: 20 
Zeit gesamt: 35 

Schwierigkeitsgrad: leicht 
 

Zutaten: 

 

 ½  Kopf Weißkohl 

 2 Zwiebeln  

 1 säuerlicher Apfel 

 200 g Bauchspeck 

 3 EL Butterschmalz, aufgeteilt 

 250 ml Gemüse- oder Rindfleischbrühe, aufgeteilt 

 1 EL Mehl 

 Salz und Pfeffer 

 1 Prise Zucker 

 1 TL Weißweinessig  
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Zubereitung: 

 

 Falls nötig, die äußeren Blätter des Weißkohls entfernen. Strunk 

herausschneiden. 

 Mit einem scharfen Messer oder einem Gemüsehobel in feine Streifen 

schneiden.  

 Zwiebeln schälen und fein würfeln. Apfel schälen, entkernen und fein würfeln. 

Bauchspeck fein würfeln.  

 Einen Esslöffel Butterschmalz in einem Topf oder einer tiefen Pfanne erhitzen 

und die Speckwürfel darin knusprig braten. Aus dem Bratfett nehmen und 

beiseitestellen. 

 Weißkohl ins Bratfett geben und rundherum unter gelegentlichem Rühren 

kräftig anbraten, bis sich braune Stellen bilden. 

 Zwiebel- und Apfelwürfel unterrühren und etwa fünf Minuten mit andünsten. 

 100 Milliliter Brühe angießen, die Hälfte des Bauchspecks zurück in den Topf 

geben und bei aufgelegtem Deckel und mittlerer Hitze etwa 25 Minuten 

schmoren. 

 In der Zwischenzeit in einem kleinen Topf das Butterschmalz schmelzen und 

das Mehl unter Rühren mit einem Schneebesen darin anrösten, bis es goldgelb 

ist. 

 Unter ständigem Rühren die restliche Brühe angießen. Aufkochen und köcheln 

lassen, bis die Soße bindet, etwa fünf Minuten. 

 Mit Salz, Pfeffer, Zucker und Weißweinessig würzen.  

 Soße in den Jägerkohl rühren und nochmals abschmecken.  

 Jägerkohl auf Teller verteilen, mit dem zurückbehaltenen Bauchspeck 

bestreuen und servieren. 

 Dazu schmecken Salzkartoffeln – Mahlzeit!   
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