Kraut-Salat

Fiir 2 Portionen

% Weiflkohl Salz, Zucker 1 Zwiebel
2 TL Senf 2 EL Weillweinessig 50 ml Rinderbriihe
2 EL Rapsol 1 TL Kiimmel

Den WeiBkohl sehr diinn hobeln, mit % Teelotfel Salz bestreuen und kriftig durchkneten. Zehn
Minuten ziehen lassen. Eine Zwiebel abziehen und klein wiirfeln, in einer Pfanne in Rapsol
anschwitzen. Senf, Weiflweinessig, Rinderbriihe, Kiimmel und einen Teeltffel Zucker zugeben
und zwei Minuten kocheln lassen. Die Marinade zum Weilkraut geben und alles gut mischen.
Erneut zehn Minuten ziehen lassen und anschlieBend nochmal mit Salz, Pfeffer und Zucker
abschmecken.
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