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Krautfleckele

Zutaten für ca. 4 Personen

• 1 kleiner Krautkopf (Weißkohl)
• Schmalz zum Braten
• 1 EL Zucker
• 500 g Mehl
• ca. 4 Eier
• Salz
• etwas Wasser nach Bedarf

Zubereitung
1. Das Kraut grob schneiden oder raspeln.
2. Etwas Schmalz in einer großen Pfanne erhitzen und das
Kraut darin unter gelegentlichem Rühren weich düns‐
ten.

3. Sobald das Kraut leicht zu bräunen beginnt, den Zucker
darüberstreuen. Alles weiter braten, bis das Kraut eine
schöne goldbraune Farbe annimmt.

4. In der Zwischenzeit aus Mehl, Eiern und etwas Salz ei‐
nen festen Nudelteig herstellen. Falls nötig, etwas Was‐
ser hinzufügen.

5. Den Teig dünn ausrollen und in kleine, rechteckige
Fleckele schneiden.

6. Die Fleckele in reichlich kochendem Salzwasser garen,
bis sie weich sind. Anschließend abseihen.

7. Die gekochten Fleckele zum gebräunten Kraut in die
Pfanne geben und vorsichtig miteinander vermengen.

8. Noch einmal kurz erwärmen und nach Geschmack mit
Salz abschmecken.

Tipp:
Für ein besonders kräftigesAroma können die Krautfleckele
vor dem Servieren noch einige Minuten in der Pfanne
angebraten werden.Einsendung
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