Kutteln in RotweinsolRe

5 mittelgrosse Zwiebeln
100g Fett
Tomatenmark

etwas Mehl

1/4 bis 1/2 Liter Trollinger
1 Lorbeerblatt

4 Wacholderbeeren

2 Nelken

4 Pfefferkorner,
gekornte Bruhe

Salz, Pfeffer

Die Zwiebeln in heissem Fett andinsten, mit Mehl bestauben und Farbe nehmen
lassen. Etwas Tomatenmark hinzufligen. Das Ganze mit einem trockenen Rotwein
(z.B.Trollinger)abléschen und gut durchkochen, Wacholderbeeren, Pfefferkdrner,
Nelken, Salz und Pfeffer hinzugeben. Die Kutteln beimengen und kurz in der fertigen
Sosse ziehen lassen.
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