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Bayrisch Kraut

Zutatenfiir: 4 Personen (Beilage)

1200 g WeilRkohl
1 Stick Zwiebel (50g)

50 g Speck

50 g Butter

1 TL Zucker

2 TL Meersalz

2 EL weilRer Balsamico

1 TL Kimmel ganz
200 ml Gemise- oder Gefligelfond

1 TL Weizenmehl

Zubereitungszeit ca.: 45 Minuten

Zubereitung:

Vom Weillkohl die duReren Blatter entfernen, vierteln und den Strunk entfernen. Dann in ca. 4x4 cm grofRe Rauten
schneiden, waschen und abtropfen lassen.

Die Zwiebel schalen und fein wiirfeln, den Schinkenspeck in moglichst kleine Wiirfel schneiden.

Einen Topf bei groRerer Hitze auf das Kochfeld stellen. Sobald dieser heil’ ist, die Speckwiirfel ohne Fett im Topf
anbraten.

Die Butter, die Zwiebeln und den Zucker zum Speck in den Topf geben und kurz karamellisieren lassen. Das Kochfeld
auf mittlere Hitze zurickstellen.

Dann den Kohl, Kimmel und Salz hinzufligen. Mit Balsamico abléschen, kurz aufkochen lassen. Danach den Fond
hinzugeben und ohne Deckel 30 Minuten leicht kocheln lassen. Gelegentlich umriihren!

Das Mehl mit etwas kaltem Wasser glatt verriihren und zum Kohl geben. Noch einmal aufkochen lassen und eventuell
etwas nachwirzen.

Eine kostliche Beilage, welche hervorragend zu Deftigem passt.



