Saure Kutteln mit Zwiebel-Schwitze

Kutteln gehdren in vielen Gegenden auf den Speiseplan. Sie sind in Stidosteuropa
beliebt, genauso wie in Deutschlands Sitiden. Und sehr oft, ob im Stiden oder im
Norden, werden sie an einer sauerlichen Sauce zubereitet. Dieses Rezept mit der
Zwiebel-Mehl-Schwitze passt am ehesten zur Stiddeutschen Kiiche.

Kutteln werden fast immer gut geputzt und bereits vorgekocht angeboten und missen
nicht mehr sehr lange geschmort werden: Etwa 40 Minuten bis zu einer Stunde.

Zutaten (2 Portionen)
3509 Kutteln

1 grosse Zw ebel
20g Mehl

159 Butter

2dl Wei sswei n

2El wei sser Bal sam co
3 Lor beerbl atter

1 Prise Zucker

Sal z und Pfeffer

Zubereitung

Zwiebel halbieren und langs zur Schale in schmale Streifen schneiden. Kuttel in ca.
2x4cm grosse Stiicke schneiden.

Butter schmelzen und die Zwiebelstreifen darin andiinsten bis sie etwas weich werden
(ca. 2-3 Minuten). Mehl zugeben und gut vermischen. Temperatur etwas erhéhen und
die Zwiebel-Mehl-Schwitze unter hdufigem wenden ca. 10 Minuten résten. Dabei das
Mehl am Pfannenboden mit einer Holzkelle laufend ablésen.
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Sobald die Schwitze schon braun ist, mit Weisswein abléschen. Gut aufriihren,
Lorbeerblatter zugeben und zugedeckt 10 Minuten leicht kbcheln lassen.

Kutteln und Essig zugeben. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und 40 Minuten zugedeckt
kocheln lassen. Ev. nochmals mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker abschmecken. 10
Minuten offen kdcheln lassen, damit die Sauce etwas eindickt.
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