
Bayrisch Kraut vegetarische Variante
als Beilage oder mit Schupfnudeln als Hauptspeiße

Zutaten:
1 Weißkraut Kopf 
2 Zwiebeln
75 g Räuchertofu 
40 g Butter mit etwas Raps Öl oder Albaöl verwenden.
300 ml Gemüsebrühe 
ca. 2 EL Weißweinessig
2 TL Kümmel
1 Prise Zucker
Salz
Pfeffer
3 Lorbeerblätter

Zubereitung:

Die Zwiebeln würfeln, vom Weißkrautkopf den Strunk entfernen und in Streifen 
schneiden. Den Räuchertofu in kleine Würfel (0,5 x 0,5 cm) schneiden.

 Im Dutch Oven (FT4,5) die Butter mit einem Schuss Raps Öl (um den Rauchpunkt 
zu erhöhen) schmelzen oder das Albaöl verwenden.

Die Zwiebeln anbraten, den gewürfelten Tofu zugeben und anbraten bis die 
Zwiebeln glasig sind. Die Krautstreifen zugeben und kurz mit anbraten. Mit Zucker, 
Salz, Pfeffer & Kümmel würzen. Den Weißweinessig zugeben und mit der 
Gemüsebrühe ablöschen.

Den Dutch Oven verschließen und das ganze bei 200°C eine Stunde köcheln lassen.

Wichtig: ca. alle 20 Minuten das Kraut kurz durchrühren.

Nach der Stunde das Kraut nochmals mit Salz, Pfeffer, Weißwein Essig sowie Zucker 
abschmecken.
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