Apfel-Sauerkraut

Fiir 2 Personen

Salz, Pfeffer 1 EL Butter 250 ml trockener Weifiwein
200 g Sauerkraut 1 Lorbeerblatt 1 TL Wacholderbeeren

1 TL Bio-Gemiisebrithe 1 Prise Zucker 2 Apfel

Die Schalotten schélen und fein schneiden. In einem Topf mit 1 EL Butter anschwitzen. Den
Wein hinzufiigen, Sauerkraut, Lorbeerblatt, zerdriickte Wacholderbeeren, Brithenpulver, 1 Prise
Zucker und etwas Pfeffer zugeben und alles gut vermengen. Zugedeckt das Kraut weich diinsten.
Apfel schilen, vierteln und das Kerngehiuse entfernen. Apfelviertel in feine Spalten schneiden.
Nach ca. 15 Minuten Kochzeit die Apfelspalten zum Kraut geben und nochmals ca. 5 Minuten das
Kraut kochen. (Die Fliissigkeit des Krauts sollte restlos verfliichtigt sein, dazu evtl. den Deckel
abnehmen und bei grolem Feuer reduzieren.) Mit Salz und Pfeffer das Sauerkraut abschmecken.
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