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Rezept
Bayerisch Kraut
Ein Rezept von Bayerisch Kraut, am 17.12.2025
Zutaten
600 g WeilRkraut (Weillkohl) 1 Zwiebel
50g durchwachsener Raucherspeck 2EL Ganseschmalz (wahlweise Schweineschmalz)
11/2EL Zucker 1/41 Fleischbrihe
Salz Pfeffer
1TL Kimmel 2EL Weinessig
1 Apfel 1TL Speisestarke
Rezeptinfos

PortionsgroRe Flr 4 Personen: | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: unter 30 min Dauer: 60 bis 90 min | Pro Portion
Ca. 180 kcal

Zubereitung

]_. Vom Kraut die dufSeren Blatter entfernen, den Kopf vierteln und den Strunk entfernen. Die Viertel quer in dlinne Streifen
schneiden. Die Zwiebel schélen und klein wiirfeln. Den Speck in kleine Wiirfel schneiden.

2. In einem Topf das Schmalz erhitzen, darin zuerst den Speck und dann die Zwiebel anbraten. Mit dem Zucker bestreuen
und unter standigem Riihren leicht karamellisieren lassen. Die Briihe zugiefRen und mit Salz, Pfeffer, Kimmel und
Weinessig wiirzen. 3 Min. kdcheln lassen.

3. Inzwischen den Apfel vierteln, schalen, das Kerngehduse entfernen und klein wiirfeln. Die Apfelstiickchen und das
WeilRkraut in den Topf geben und 35-40 Min. zugedeckt bei schwacher Hitze schmoren lassen.

4. Die Speisestarke in einer Tasse mit 3 TL kaltem Wasser anrlihren und unter das fertige Kraut riihren. Einmal aufkochen
lassen und nochmals abschmecken.
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