Mehr Rezepte gibt es auf www.kuechengoetter.de

Rezept
Karamellisiertes Blaukraut mit Hithner-Grostl

Ein Rezept von Karamellisiertes Blaukraut mit Hihner-Gréstl, am 19.04.2024

700 g

4 EL

1

100 g

1

5 Stangel

Kiichen
Gotter

GU Rezepte

Zutaten

Blaukraut

Pfeffer

getrocknete Chilischote 1EL
Rotwein 1EL
Zimtstange 100g
Méhren 200g
Bio-Zitrone 10 Stangel
Petersilie 200¢g

Rezeptinfos

Salz

Zucker

Preiselbeeren

Honig

Zucchini

gezupftes Hihnerfleisch (siehe Rezept-Tipp)
Schnittlauch

Joghurt

PortionsgroRe Fir 4 Personen | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: unter 30 min Dauer: unter 30 min | Pro Portion
Ca. 180 kcal

Zubereitung

Das Blaukraut in feine Streifen schneiden, in einem Topf mit einer Prise Salz und Zucker gut mischen. Sobald etwas

Flussigkeit austritt, die Chilischote dariiber zerbroseln. Preiselbeeren, Rotwein, Honig und Zimt dazugeben. Bei starker
Hitze aufkochen. Mit Deckel 1 Min. kraftig kochen lassen. Den Deckel abnehmen und die Fliissigkeit in 2-3 Min. komplett
einkochen lassen.

Inzwischen die Zucchini waschen, die Méhre schélen und beides raspeln. Mit dem Hihnerfleisch in eine Pfanne geben.

Die Zitrone waschen und trocken reiben. Die Schale abreiben, den Saft auspressen. Das Hithnerfleisch mit Salz, Zucker
und Pfeffer, Zitronenschale und -saft gut mischen. Einen Deckel auf die Pfanne legen und bei voller Hitze ca. 2 Min. garen.

https://www.kuechengoetter.de/rezepte/karamellisiertes-blaukraut-mit-huehner-groestl-59212

Inzwischen Schnittlauch und Petersilie waschen, schneiden und zum Schluss zum Zupffleisch geben. Das Blaukraut auf 4
Teller verteilen, mit Joghurt betrdufeln und das Hilhnergrostl in die Mitte setzen.
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