WARMER KRAUTSALAT

mit Feinen Speckwiirfel

ZUTATEN FUR 8 PERSONEN ZUBEREITUNG 4. Mit frischem, fein aufgeschnittenem
Zeitaufwand: 35 Minuten Schnittlauch garnieren.
1. Kraut putzen, vierteln, Strunk ent-

% Kopf Weifskraut (ca. 800 g) fernen und fein aufschneiden (Kraut- Variationstipps:
60 ml Apfelessig oder Weinessig, hobel). Feingeschnittene Zwiebel Fruchtiger Krautsalat: Wir verfeinern

1:10 mit Wasser verdiinnen in einem Topf mit etwas Ol glasig den Salat mit diinnbldttrig in feine Streifen
60 ml Bouillon anduinsten. Mit Zucker bestreuen geschnittenen Apfeln und gerdsteten
60 ml Ol und leicht karamellisieren lassen. Mit Kiirbis-Kernen.
1TL Kiimmel ganz Bouillon und Essig abléschen. Kraut
1-1,5 TL Kristallzucker dazugeben und alles gut vermengen.
1TL Salz
75 g HANDL TYROL Feine Speck- 2. Kimmel, Salz und gepressten Knob-

wiirfel lauch unterrihren. Ca. 5 Minuten
1kleine Zwiebel duinsten, vom Herd nehmen und mit SERVUS-EMPFEHLUNG:
3 Zehen Knoblauch Ol und geriebenem Kren verfeinern. Entdecken Sie den praktischen
geriebener Kren nach Geschmack Krauthobel aus Holz aus dem Haus
Schnittlauch 3. Jetzt die Speckwiirfel mit etwas Ol Gasplmayr im Traunviertel.
2 Apfel knusprig braten und tiber dem Kraut- SERVUSMARKTPLATZ.COM
Kiirbiskerne salat verteilen.

<& Unsere Weinempfehlung: Zweigelt vom Neusiedlersee. Neusiedlersee DAC.
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