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Fur die Krautfleckerl Kraut putzen, Strunk entfernen und in
dinne Scheiben schneiden.

Mit Salz wirzen, kurz durchkneten und ca. 1/2 Stunde ziehen
lassen. Zwiebel schélen und in

Wiirfel schneiden.

Schmalz in einer groBen Pfanne erhitzen, Zucker zugeben und
langsam karamellisieren lassen.

Zwiebeln zugeben, unter RiUhren glasig diinsten. Kraut zugeben
und ebenfalls andinsten, bis

es Farbe annimmt. Mit Kimmel wiirzen und mit Suppe und einem
Schuss Essig abléschen.

Hitze reduzieren und das Kraut diinsten lassen, bis es gar ist.

In der Zwischenzeit Fleckerl in reichlich kochendem Salzwasser
nach Packungsanweisung kochen. Nach dem AbgieBen direkt zum
Kraut geben und sorgfiltig mischen. Mit Salz und Pfeffer wirzen.
Petersilie Uber die Krautfleckerl streuen und servieren.

ZUTATEN

1 Krautkopf (ca. 600-800
g

ersatzweise Spitzkohl)
Salz

1 weiBe Zwiebel

3 EL Schmalz

(ersatzweise
Butterschmalz)

2 EL Zucker

1TL Kimmel

100 ml Gemisesuppe
1 Spritzer Essig

300 g Fleckerl
Pfeffer

3 EL Petersilie gehackt


https://www.nahundfrisch.at/kochideen?tag=gemuse
https://www.nahundfrisch.at/kochideen?tag=hausmannskost
https://www.nahundfrisch.at/kochideen?tag=osterreichisch
https://www.nahundfrisch.at/

