Ly OChrezepte

Gedlnstetes Szegediner-Kraut

Das gedunstete Szegediner-Kraut ist eine aromatische Beilage. Die kostliche Hausmannskost
stammt urspringlich aus der dsterreichischen-ungarischen Kiiche.

Verfasser: kochrezepte.at
Arbeitszeit: 10 min
Koch/Backzeit: 45 min

Gesamtzeit: 55 min

Zutaten

2 Stk. Zwiebel (mittelgrol3e)
2 EL Butterschmalz

1 EL Tomatenmark

2 EL Paprikapulver (edelsuf3)

600 ml Gemiisebrihe

500 g Sauerkraut
0.5 TL Kiummel (ganz)
2 Stk. Lorbeerblatter
Salz und Pfeffer
2 EL Mehl
3 EL Wasser

Zubereitung

1. Um gedinstetes Szegediner-Kraut zuzubereiten, das Butterschmalz in einem grof3en Topf
erhitzen und die fein gehackte Zwiebel goldgelb anbraten. Tomatenmark und Paprikapulver
hinzufiigen, kurz mitrésten und mit der Gemusesuppe abloschen. Das Sauerkraut
ausdricken, nach Belieben mit einem scharfen Messer zerkleinern und zugeben. Die
Lorbeerblatter, Salz, Pfeffer und Kiimmel hinzuftigen. Alles gut vermengen und bei mittlerer
Hitze 35—-40 Minuten sanft dinsten, bis das Kraut weich und aromatisch ist.

2. Das Weizenmehl mit etwas Wasser glatt rihren und in das Szegediner-Kraut einrtihren, kurz
aufkochen, bis die Sauce leicht samig ist. Mit Salz und Pfeffer abschmecken und heif3
servieren.
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https://amzn.to/3nOkZHN
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Tipp

Es lasst sich auch wunderbar vorbereiten — am nachsten Tag schmeckt es oft sogar noch besser!
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