’
OBSTBAU OWINKLER

Apftel-Schmorrkohl
il

@ 40 min a 4 Personen

Tutaten

e 1 Weil3kraut
1 Zwiebel
3 Apfel
1 EL Zucker
1TL gemahlener Kimmel
150 ml Weil3wein (+Wasser
nach Bedarf)
40 g Margarine
Salz&Pfeffer

duboneibung

1.WeiBkraut vierteln, Strunk entfernen und in 1 cm grof3e Stucke

schneiden.

2. Zwiebeln fein waurfeln.

3.1 Apfel in 1 cm groBBe Stlucke wirfeln. 2 Apfel mit Reibe grob reiben.

4.Zucker in einem grofBen Topf bei mittlerer Hitze schmelzen lassen bis er
leicht karamellisiert ist. Kohl und Zwiebeln hinzugeben und ca. 5
Minuten dunsten.

5.Wein und Margarine einrthren, leicht salzen und fur weitere 20 min. bei
milder Hitze schmoren lassen.

6.Am Ende die Apfelwurfel hinzugeben und 3 Minuten garen lassen.

quten Appetit!

¢ perfekt mit einfachen Salzkartoffeln oder zu Kartoffelrdsti.

Wir freuen uns Uber euer Feedback, eure nachgemachten Gerichte oder eigene chsthawwinklen

Kreationen aus unseren Produkten. Schickt uns gerne eure Bilder

I @ hofladen@ohsthaw-winklen.de
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