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SELBSTbewusst

(orless o draef!

Regional kaufen + selbst kochen =
preiswert essen mit viel Genuss

Verwenden statt verschwen
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Zutaten

1 WeiRkrautkopf, ca.
600g

300 g Nudeln, Fleckerl
1 EL Zucker

2 EL Ol oder Schmalz
1 Zwiebel

Salz, Pfeffer

1 TL Kiimmel, ganz
200 ml Wasser und

1 EL Suppengewiirz
oder

200 ml Gemiisefond

Zum Garnieren:
Gehackte Petersilie

Den Weilkrautkopf vierteln und mit einem Hobel oder
einem Messer fein schneiden.

Zwiebel schalen und fein schneiden. O oder Schmalz
in einem Topf erhitzen, Zucker dazugeben und kara-
mellisieren lassen. Die Zwiebel bei wenig Hitze ca. 5
Minuten goldbraun anrgsten. Das Kraut, dazugeben,
mit Salz und Kiimmel wiirzen, nach und nach mit Was-
ser aufgieffen und mit Suppengewiirz abschmecken.
Ca. 30 Minuten diinsten, immer wieder umriihren bis
die Fliissigkeit verkocht ist und das Kraut weich ist.

In der Zwischenzeit die Nudeln in Salzwasser bissfest
kochen, abseihen und mit kaltem Wasser abspilen.
Die Fleckerl zum Kraut geben, nochmals abschmecken
und im Backrohr bei 100 °C durchziehen lassen.

oder Kréuter der Saison  Mit gehackten Krautern garniert servieren.
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