KGZ

Beilage zu Wild

Rotkraut gedampft

Rezept fir 4 Personen

Zutaten:

Legende: TL = Teeltffel, EL = Essltffel, MSP = Messerspitze, dl = Deziliter (1/10), cl = Centiliter (1/100)

1EL Butter

1 ganze Zwiebel, geschalt, fein gehackt

50 gr Speckwirfel

1 Stuck  Apfel, geschélt, geviertelt, Kerngeh&use entfernt. In mundgerechte Stuicke geschnitten
500 gr Rotkraut, geviertelt, Storzen entfernt, fein gehobelt

1 Stuck Lorbeerblatt

2 Stuck Nelken

2-3 EL Essig (oder Rotwein)

1TL Zucker

2 dl Gemiusebouillon (oder Rindsbouillon). Es darf auch Instant sein.
1 Stick Butter (zum Verfeinern)

Zubereitung:

Kasserolle In einer Kasserolle Butter erhitzen und die Speckwirfel und
Zwiebeln glasig dinsten.

Apfel Die Apfelstiicke hinzufligen und mitdiinsten

Rotkraut Das fein geschnittene Rotkraut hinzufiigen und mit diinsten.

Mit Aromat, Salz und Pfeffer wiirzen. Lorbeerblatt und Nel-
ken zufiigen.

Rotweinessig und Zucker Den Essig hinzufigen und den Zucker darlberstreuen

Gemusebouillon Die Gemusebouillon hinzufuigen und zugedeckt auf kleinem
Feuer kécheln lassen. Solange kécheln, bis das Rotkraut
weich ist.

Butter Ein Stuck Butter unter das Rotkraut rihren.
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