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Rezept
Sauerkraut mit gerauchertem Wammerl

Ein Rezept von Sauerkraut mit gerduchertem Wammerl, am 10.04.2024

Zutaten

Gemiise

1kg frisches Sauerkraut 1 grolle Gemiisezwiebel
Fleisch

100 g gerauchertes Wammerl (Bauchspeck)
Krauter & Gewiirze
Salz 1EL Zucker
2 Lorbeerblatter 10 Wacholderbeeren

AuRerdem

1EL Butter- oder Schweineschmalz 200 ml trockener Weillwein

1/21 Gemisebriihe

Rezeptinfos

PortionsgroBe Fiir 4 Personen | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: unter 30 min Dauer: mehr als 90 min | Pro Portion
Ca. 190 kcal

Zubereitung

Das Sauerkraut in ein Sieb geben, mit den Fingern oder mit einer Gabel etwas auflockern, kurz mit Wasser abbrausen und
gut abtropfen lassen.

Die Zwiebel schélen, halbieren und in feine Streifen schneiden.

Das Schmalz in einem grofien breiten Topf erhitzen. Darin die Zwiebel ca. 8 Min. bei mittlerer Hitze anbraten.

Das Kraut und den Speck (im ganzen Stiick) in den Topf geben und 1 Min. mitbraten.

5.

Mit 200 ml Weillwein abloschen, mit 250 ml Gemisebriihe aufgieflen und aufkochen lassen.
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6. Das Sauerkraut mit Salz und Zucker wiirzen, Lorbeerblatter und Wacholderbeeren untermischen.

Das Kraut zugedeckt bei geringer Hitze in ca. 3 Std. weich schmoren, dabei ab und zu umrihren. Das fertige Kraut mit
Salz abschmecken, servieren.
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