Rahmiges Safran-Kraut

Fiir zwei Personen

300 g WeiBkraut 2 Schalotten 15 g Butterschmalz
10 Safranfiden 50 ml Weiwein 50 ml Sahne

50 ml Gemiisefond 2 Pimentkorner 8 Pfefferkérner

2 Wacholderbeeren 1 Nelke 1 Zweige Thymian

Salz, Pfeffer

Den Weilkohl putzen, dafiir die dulersten Blétter entfernen, den Kohl vierteln, den Strunk
entfernen und den Kohl fein raspeln. Die Schalotten abziehen und klein wiirfeln. Das Butter-
schmalz in einem Topf erhitzen. Die Schalotten darin anschwitzen. Das Weillkraut zugeben und
anschwitzen. Mit dem Weifiwein, der Sahne und dem Gemiisefond aufgieflen. Die Pimentkorner,
die Pfefferkorner, die Nelke, den Thymianzweig und die Wachholderbeeren in ein Gewiirzséck-
chen geben und zu dem Weilkohl geben. Die Safranfiden ebenfalls dazugeben. Mit Salz und
Pfeffer wiirzen.
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