IUnidel und votes  Yraut fiiv ca. 6 FIersonen (ca. 24 Ynidel)

Zumten:

av die nodel

4 Y astenweifibrote

10 Eier

aPilch

frische  Yriuter (Fetersilie)
Salz

Pofeffer

fiiv das vote Yivaut

3 grofie Gemiisezwicheln
2 >chen _Ynoblauch

2 Yopfe otkraut

2 -3 Apfel

Salz

PIfeffer

Kiimmel

=wieheln und _Ynoblauch in kleine Stiicke schneiden und im 7opf iiber dem _fLeuer glasig
braten.

Rotkraut in Steeifen schneiden und zu den glasigen >wicheln geben. Stwas Yy/asser (evtl.
mit etwas Gemiisebriibe) dazu und kicheln lassen. Gelegentlich umciihren. Das Yraut fille
zunchmend zusammen. Cvtl. nochmals etwas )y/asser dazugeben, damit es nicht anbrennt.
it Salz, pIfeffer und Yiimmel wiivzen. Apfel in Yyliicfel schneiden und zum Dotkraut
geben. Go lange kdcheln lassen, bis das (Yraut zusammengefallen und weich ist. Die ai‘pfel
sollten auch eine weiche _Yonsistenz haben, evtl. sind sie auch schon ganz verkocht.

Gropen Yessel mit Salzwasser (mind. 10 1) iiber _Lfeuer zum kochen bringen.

WeiBbrote in Stiicke veifien oder schneiden und mit Cietn und etwas YNilch vuben lassen,
damit das Jg/eifibrot sich vollsaugen kann. ( Nach ca. 10-15 YNinuten durchkneten und bei
JRedarf noch etwas YNilch dazugeben. £s soll ein ,pampiger” Teig werden, der beim  Ynddel
vollen nicht auseinander fallt. fIetersilie kleinschneiden und unter die YNasse geben. YP)it
Salz und fIfeffer abschmecken. . Nochmals kurz vuhen lassen.

Dann Ainde mit Yg/asser befeuchten und _Ynddel vollen. — ca. 24 Stiick mégl.

Qiese dann in kochendes Y4/ asser geben und kochen lassen, bis sie oben schwimmen.



