Krautfleckerl nach Wiener Art

Auf dieses typisch 6sterreichische Gericht haben wir
definitiv ganzjahrig Lust und es ist nicht aus unserer
Rezeptesammlung wegzudenken. Es werden nur sehr
wenige Zutaten bendétigt und ist einfach in der
Zubereitung. Lasst euch nicht weiter von mir aufhalten
und startet mit dem Kochen...

Rezepttyp

- Hauptspeise
- Rezeptschwierigkeit: einfach
- Zubereitungsdauer :

e ca. 60 Minuten Zubereitung

Zutaten fiir 3 Portionen

fiir das Kraut:

- 800g-900g WeiBkraut (WeiBkohl) fein geschnitten oder gehobelt
- 2 EL Vollrohrzucker oder weiBer Kristallzucker (ca. 20g)
- 2 EL vegane Butter

- 1groBe gelbe Zwiebel gewiirfelt

- 1 EL Kimmelsamen ganz

- % TL Kimmel gemahlen

- 100ml Wasser

- 1TL Essig

- % TL gekdrnte Gemiisebriihe

- Salz und Pfeffer

weitere Zutaten:
- 250g gekochte (glutenfreie) Fleckerl oder andere kleine Pasta nach Wahl
- frische Petersilie gehackt

Allergiehinweise

- Glutenfrei



Schritt fiir Schritt Rezeptanleitung

1. Ineiner groBen Pfanne die Butter schmelzen und den Zucker kurz karamellisieren lassen.
Darauf achten, dass der Zucker nicht verbrennt!

2. Die gewiirfelte Zwiebel in die Pfanne geben und fiir ein paar Minuten unter Riihren
goldgelb weiterbraten.

3. Das gehobelte Kraut dazugeben und mit Salz, Pfeffer und Kiimmel wiirzen. Einen Deckel
auf die Pfanne legen und das Kraut auf kleiner bis mittlerer Hitze weich diinsten - das
dauert etwa 30-35 Minuten.

4. Das Wasser mit dem Essig und der gekdrnten Gemiisebriihe mischen. Nach und nach
etwas von der Wasser-Essig-Mischung beigeben. Das Kraut sollte zu keinem Zeitpunkt
austrocknen und zum Ende der Garzeit leicht gebraunt sein.

5. Die gekochte und gut abgetropfte Pasta unter das Kraut mischen und alles noch einmal
miteinander erwdrmen.

6. Mit Salz und Pfeffer wiirzig abschmecken und mit frischer Petersilie bestreuen! Enjoy @)

Rezeptbeschreibung

Laut unseren Internetrecherchen hat das Gericht im b6hmischen Raum seinen Ursprung, aber ich
persodnlich habe diesbeziiglich meine Zweifel und erkldre das Gericht hiermit offiziell zu einem

6sterreichischen Kulturgut — natiirlich nur die rein pflanzliche Version @) Die Fleckerl auf dem
Foto sind librigens nicht glutenfrei, wir konnten bis jetzt keine auf dem 6sterreichischen Markt
finden. Solltet ihr diesbeziiglich mehr wissen, dann waren wir sehr dankbar fiir diese Information!
Viel Erfolg beim Nachkochen - leben und leben lassen, ist das Motto!

Herzliche GriiBe aus der Pflanzenkiiche!

Meli & Gorik



