Bayrisch Kraut

Fiir 4 Personen

1 groen Weilkohl 2 EL Schweineschmalz 80 g Speck, durchwachsen
Zucker 150 ml Gemiisebriihe 150 ml Weilwein
Weilweinessig Kiimmel, Salz, Pfeffer

Fiir das Kraut den Kohl putzen und in Rauten schneiden. Speck in feine Wiirfel schneiden.
Schweineschmalz erhitzen und den Speck darin knusprig anbraten. Zucker unterrithren und ka-
ramellisieren lassen. Weilkrautrauten hinzufiigen und kurz mitschmoren. Gemiisebrithe, Wein
und Weiflweinessig zugeben. Kiimmel zum Kraut geben und alles etwa 15 Minuten bei geschlos-
senem Topf und milder Hitze garen lassen. Danach den Deckel abnehmen und ca. 5 Minuten
offen garen, bis das Kraut weich und die Fliissigkeit verdampft ist. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.
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