Wein-Sauerkraut

Fiir 4 Personen:

1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe 50 g Réucherspeck

50 g Butter 250 g Sauerkraut 200 ml trock. Riesling
Meersalz 1 Lorbeerblatt 2 Gewiirznelken

3 Wacholderbeeren Apfelsaft 4 mehligk. Kartoffel

1 Apfel

Fiir das Sauerkraut die Zwiebel und den Knoblauch schélen, in feine Wiirfel schneiden. Den
Speck in kleine Wiirfel schneiden. Den Speck in einer Pfanne in der Butter mit Zwiebel und
Knoblauch andiinsten. Das Sauerkraut in einem Sieb abbrausen, abtropfen lassen und kurz mit
der Speck-Zwiebel-Mischung diinsten. Den Riesling, etwas Salz und die Gewiirze hinzufiigen.
Das Sauerkraut zugedeckt etwa 30 Minuten kocheln lassen, dabei, falls notig, etwas Apfelsaft
dazugeben. Die Kartoffel schélen und fein reiben, zum Sauerkraut geben und etwa 3 Minuten
mitkdcheln lassen. Den Apfel schilen und ebenfalls fein reiben, zum Sauerkraut geben und
aufkochen. Das Sauerkraut mit Meersalz abschmecken.
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