Apfel-Rahm-Sauerkraut

Fiir 4 Personen

1 Zwiebel, grof3 1 EL Ol 800 g Sauerkraut

100 ml Weilwein 400 ml Gemiisebrithe 1 Pfefferkérner, schwarz
2 Wacholderbeeren 1 Lorbeerblatt 50 g Sahne

4 EL Apfelmus 3 EL Butter Curry, Cayennepfeffer

Zucker, Salz

Die Zwiebel schiilen und in kleine Wiirfel schneiden. In einem Topf im Ol bei milder Hitze die
Zwiebeln glasig anschwitzen. Das Sauerkraut dazu geben und kurz anschwitzen. Mit Weiflwein
abloschen und fast vollig einreduzieren lassen. Mit Brithe aufgielen und etwa 45 Minuten bei
milder Hitze schmoren. Pfeffer, leicht angedriickte Wacholderbeeren und Lorbeerblatt in einen
Einwegbeutel fiillen. Nach 30 Minuten Apfelmus und die Gewiirze im Teebeutel dazu geben.
Nach Garzeitende die Gewiirze entfernen, Butter und die Sahne zugeben. Mit einer Prise Ca-
yennepfeffer, Curry, Zucker und gegebenenfalls Salz abschmecken.
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