Pikantes ungarisches WeilSkraut mit Paprika (vegan)

herzhaft-fruchtige Gericht mogen wir in der Familie schon seit Jahren. Es stammt aus dem
Kochbuch ,Kochvergnugen vegetarisch” von GU und ist wirklich unkompliziert. Der Kohl ist
zurzeit ja Saisongemuse. Die Paprika dafur leider nicht - man muss halt Kompromisse
machen. Zur Not lasst man die Paprika auch einfach weg.

Ich konnte mir beim ersten Mal nicht so vorstellen, dass Kraut mit Apfelsaft und Sahne
schmecken soll - und dann noch zu Nudeln. Aber ja! Zu Pasta passt ja eh alles und die
Kombination verschiedenster Aromen macht dieses Gericht zu etwas ganz besonders
leckerem!
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Fotos fur diesen Beitrag sind neulich bei einem Heimaturlaub entstanden. Mein Naschkater
war leider nicht dabei und kam gar nicht in den Genuss dieses Gerichts. Ich bin aber sicher,
dass es ihm schmecken wird und will es demnachst mal fur ihn kochen.
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Pikantes ungarisches WeilSkraut mit Paprika (vegan)

Unter der Woche ist es ja meist umgekehrt: Naschkater bekocht mich! Jahaa.

Ich habe das Gluck, dass ich liebevoll versorgt werde, wenn ich ausgehungert von der
Arbeit komme und ich betrachte das nicht als selbstverstandlich, dann nicht erst noch
kochen zu mussen.

Natiirlich warmen wir gerne etwas auf, wenn es die Gelegenheit gibt, denn Naschkater
arbeitet ja auch - nur eben zuhause. Aber ich mochte doch hier mal lobend erwahnen, dass
ich auch mal heimkomme und die Wohnung duftet nach unserem liebsten Linsenragout
(Beluganese) mit Minzjoghurt, nach Pizza oder herzhafter Pasta Puttanesca.

Im Gegenzug verwohne ich mein Katerchen dann mit Na(s)chtischen in Form seines
geliebten veganen russischen Zupfkuchens oder anderen Leckereien. =)

kocht be1 euch? Konnen eure Manner auch den Kochloffel schwmgen?
Oder lesen dies sogar Manner, die sich hier Inspiration holen? Das fande ich besonders
grofSartig! =)
Hier jedenfalls mein liebstes Krautgericht!
Fur 4 Personen:
1 kleiner WeifSkohl (ca. 800g)
2 rote Paprikaschoten
1 rote Peperoni
4 EL Butterschmalz/Ol (vegan)
1 EL Paprikapulver, rosenscharf
2 EL Paprikapulver, edelsufs
Salz
Pfeffer, frisch gemahlen
Y4 L Apfelsaft (alternativ heller Traubensaft)
4 EL Sahne (Pflanzensahne, vegan)
Den Kohl putzen, waschen, vierteln oder achteln und den Strunk entfernen. In dunne
Streifen hobeln oder schneiden.
Die Paprikaschoten waschen, Kerne und Zwischenwande entfernen und die Schote fein
wurfeln oder in feine, kurze Streifen schneiden. Die Peperoni waschen und fein hacken.
Das Fett in einem grofSeren Topf erhitzen, Paprika und Peperoni darin anbraten, mit
Paprikapulver, Salz und Pfeffer wurzen. Kohl und Apfelsaft dazugeben. Alles vermischen
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Pikantes ungarisches WeifSkraut mit Paprika (vegan)

und zugedeckt 30-45 Minuten bei mittlerer Hitze gar dunsten. Mit der Sahne abschmecken.
Dazu passen Bandnudeln, Spirelli, Farfalle, Gnocchi oder auch Salzkartoffeln.[nurkochen]
Ich hoffe, dieses Rezept ist auch was fur euch! Probiert es aus und ich freue mich uber eure
Meinung!

Habt eine genussvolle Restwoche,

eure Judith

o
=
Share on Facebook

Share on Pinterest

Send email


https://www.naschkatze.me/2016/03/03/pikantes-ungarisches-weisskraut-mit-paprika-vegan/?print=pdf
https://www.naschkatze.me/2016/03/03/pikantes-ungarisches-weisskraut-mit-paprika-vegan/?print=print

