Rahm-Sauerkraut

Fiir 2 Personen

1 Schalotte 1 EL Butter 1 TL Zucker
300 g Sauerkraut, frisch 2 Wacholderbeeren 2 Pimentkorner
100 ml Weilwein 150 ml Gemdiisebrithe 100 ml Sahne

Salz, Pfeffer

Die Schalotte schélen und fein schneiden. Schalotte in einem Topf mit 1 EL Butter anschwitzen,
Zucker und danach das Sauerkraut zugeben. Wacholderbeeren und Pimentkorner zerdriicken,
zugeben und mit Wein und Gemdiisebrithe abléschen. Sahne untermischen und zugedeckt alles
ca. 30 Minuten kocheln lassen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.
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