Bayerischer Krautsalat mit Speck und Kiimmel

Der original bayerische Krautsalat enthadlt auBer dem WeiBkraut durchwachsenen
Speck, Kiimmel und die Marinade aus Salz, Pfeffer, Essig und Ol. Wird der Salat mit
Mayonnaise und/oder mit Joghurt zubereitet, ist er sicher auch recht schmackhaft,
aber es ist keine bayrische Variante. Auch Paprika, Niisse, Chili oder Honig sind zwar
lecker, haben aber im bayrischen Salat nichts verloren.

* 1 kleiner Kopf WeiBkraut (ca. 750 g)

+ 125 g durchwachsener Raucherspeck am Stiick
* 1 kleine Zwiebel

- 1/8 Liter Fleisch- oder Gemiisebriihe

+ 3 EL WeiBweinessig

- 1 EL Kimmelsamen ganz

+ 1 TL Salz

- schwarzen Pfeffer zum Abschmecken

* Zuerst wird der WeiBkohl| geviertelt und der harte Strunk wird entfernt.

+ Dann werden die duBeren Blatter entsorgt und das Kraut wird auf dem Gemiisehobel
in feine Streifen gehobelt. Wer keinen Hobel zur Hand hat, muss die diinnen Streifen
mit dem Messer schneiden.

* Die WeiBkrautstreifen werden in eine groBe, weite Schiissel gegeben, mit dem Salz
bestreut und sollen circa 20 Minuten ziehen.

* Nun wird der Speck in kleine Wiirfel geschnitten und in der Pfanne langsam
ausgelassen, sodass er nicht festbackt.

* Die Zwiebel wird geschalt und klein gewiirfelt. Die Wiirfel werden ebenfalls in die
Pfanne gegeben und glasig gediinstet.

* Dann wird mit Essig und Briihe aufgegossen und gut durchgeriihrt.

- Die Fliissigkeit wird kurz aufgekocht und mit Kiimmel, Senf, Salz, Pfeffer und Ol
zusammengemischt.

* Die Marinade wird iiber den Krautsalat gegossen und alles wird gut durchgemischt.

* Der Salat soll circa zwei Stunden durchziehen und wird anschliefend noch einmal mit
Salz und Pfeffer abgeschmeckt.



