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Für 4 Personen 

 

 

 

1 Spitzkohlkopf 

2 Zwiebeln  

2 EL Öl 

Salz, Pfeffer 

½ Becher Sahne 

2 EL Doppelrahm-

frischkäse 

1 - 2 Bund Dill 

 

 

Den Spitzkohl putzen, waschen und in Streifen schneiden.  

Zwiebeln putzen, würfeln und in dem Öl dünsten.  

Den Spitzkohl zufügen und mitdünsten.  

Salz, Pfeffer und Sahne zugeben. Deckel auflegen und bei 

schwacher Hitze 10 - 15 Minuten garen lassen. 

Käse zugeben und schmelzen lassen. Den frischen Dill 

waschen, trocknen, hacken und unterrühren. 

 

 

Tipp: Wer mag, gibt zum Schluss frisch gehackten Bärlauch  

dazu. 

Spitzkohl an Dillsoße 


