Schweine-Rippchen mit Kraut

Fiir zwei Personen

200 g geselchte Schweinerippen 3 Kartoffeln 500 g Dosenkraut
1 Knoblauch 1 Zwiebel 1 Lorbeerblatt
6 Wacholderbeeren 3 EL Paprikagewiirz 250 ml Sahne

Olivenol, Salz, Pfeffer

Die Zwiebel und den Knoblauch abziehen und fein wiirfeln. Die Zwiebel- und Knoblauchwiirfel in
eine Pfanne mit heiflem Olivenol geben. Nun die Schweinerippen waschen, trocken tupfen, klein
schneiden und auch in die Pfanne geben. Nun mit Salz, Pfeffer und dem Paprika wiirzen. Die
Kartoffeln waschen, schélen, wiirfeln und auch zu dem Fleisch in die Pfanne geben. Das Kraut
waschen und ebenfalls mit 500 Milliliter Wasser, dem Lorbeerblatt und den Wachholderbeeren
hinzufiigen und kochen lassen. Anschlieflend alles durch ein Sieb geben, die Sahne hinzufiigen
und noch einmal aufkochen lassen. Das Schweiners mit dem Kraut auf den Tellern anrichten
und servieren.
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