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GU Rezepte
Rezept
Bayrisch Kraut
Ein Rezept von Bayrisch Kraut, am 20.03.2024
Zutaten
1 Kopf Spitzkraut oder junges WeiRkraut (ca. 1,2 kg) 1 Gemisezwiebel
1EL brauner Zucker Salz
100 ml trockener Weillwein 300 ml Gemiisebriihe
1/2 Bund glatte Petersilie 2TL Speisestarke
schwarzer Pfeffer aus der Miihle 2 Prisen gemahlener Kimmel oder Kimmelsamen
1TL Weillweinessig
Rezeptinfos

PortionsgroRe Flr 4 Personen | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: unter 30 min Dauer: 30 bis 60 min | Pro Portion
Ca. 105 kcal

Zubereitung

]_. Das Spitz- oder Weiltkraut putzen, den Kopf langs halbieren und den Strunk herausschneiden. Das Kraut in ca. 2 cm
groRe Rauten schneiden. Die Zwiebel schalen und fein wiirfeln.

2. Den Zucker in einem grofRen weiten Topf bei mittlerer Hitze schmelzen und in ca. 3 Min. hellbraun karamellisieren. Darin
die Zwiebel kurz andiinsten. Das Kraut dazugeben und unter Rithren 1 Min. mitdiinsten, salzen. Mit Wein abldschen, 1
Min. einkochen lassen. Briihe dazugieRen, aufkochen und das Kraut abgedeckt bei geringer Hitze in ca. 20 Min. weich
schmoren.

3. Die Petersilie abbrausen und trocken schitteln, die Blattchen abzupfen und grob hacken. Die Starke mit 2-3 EL kaltem
Wasser verrlihren, zum Kraut geben und in ca. 3 Min. sdmig einkochen lassen. Mit Salz, Pfeffer, Kimmel und Weinessig
abschmecken. Mit Petersilie verfeinern und servieren.
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