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1 Beilagen

1.1 Apfelblaukraut

800 g Blaukraut 3 Lorbeerblitter

1 TL Salz 4 Nelken

1 EL Zucker 10 Wacholderbeeren
400 ml Rotwein 1 Msp. Zimt

100 ml Orangensaft 1 Zwiebel

2 EL Apfelmus 50 g Génseschmalz

2 EL Preiselbeerkompott 150 ml Gemiisebriihe
etwas Balsamico 1 Kartoffel

Blaukraut putzen und fein hobeln. Salz, Zucker, Rotwein, Orangensaft, Apfelmus, Preisel-
beerkompott und Balsamico vermischen und Blaukraut damit marinieren. Lorbeerblitter,
Nelken und Wacholderbeeren fein mixen und mit dem Zimt zur Masse geben. Uber Nacht
durchziehen lassen.

Zwiebel in streichholzdicke Streifen schneiden, im Géinseschmalz anschwitzen. Mariniertes
Blaukraut und Gemiisebriihe zugeben, 1 1/4 Stunden leicht kocheln lassen. Zum Abbinden
Kartoffel schilen und in das kochelnde Blaukraut reiben. Weitere 15 Minuten kocheln.

Mengenangabe: 4 PERSONEN
Ziehzeit: iiber Nacht

Kochzeit ca. 1 3/4 Std.
Zubereitungszeit: ca. 15 Min.

1.2 Apfelrotkohl

400 g Rotkohl, 1 EL Essig,

100 g Apfel, 1 Spritzer fliissiger StiB3stoff,

1 klein. Zwiebel, Salz,

2 Gewiirznelken, schwarzer Pfeffer,

1 Lorbeerblatt, 100 ml entfettete, heile Fleisch- oder Kno-
20 g Schmalz, chenbriihe

Den Kohlkopf putzen, halbieren und den Strunk herausschneiden. Den Rotkohl in feine
Streifen schneiden. Den Apfel vierteln und in Scheiben schneiden. Die Zwiebel schilen
und mit den Nelken und dem Lorbeerblatt spicken.

Das Schmalz in einem Schmortopf zerlassen, dann den Kohl und die Apfelscheiben in das
Fett geben. Mit dem Essig, dem Siilstoff, Salz und Pfeffer wiirzen. Gut umriihren. Die
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Fleischbriihe dazugieen und die Zwiebel dazugeben. Das Gemiise zugedeckt bei mittlerer
Hitze 30 bis 40 Minuten schmoren lassen. Dabei ab und zu umriihren.
Die Zwiebel herausnehmen und den Rotkohl eventuell nochmals wiirzen.

Mengenangabe: 2 Personen
pro Portion: 170 kcal

1.3 Apfelrotkohl

2.5 kg Rotkohl 1 1/2 EL Salz

250 g Schmalz 1/8 1 Essig

200 g Zwiebel 1 Zwiebel, mit

1 Stiicke geschnittene Apfel 10 Nelkenkopfen gespickte

SiiBstoff nach Geschmack

Rotkohl in Streifen schneiden und in Schmalz und Zwiebel anbraten, Apfel, SiiBstoff, Salz,
Essig und eine mit 10 Nelkenkdpfen gespickte Zwiebel dazugeben. 2 -3 Stunden garen
lassen.

Pro Portion: BE 0

1.4 Balsamico-Preiselbeer-Rotkohl

1.4 kg Rotkohl 3 EL brauner Zucker

2 groB. reife Birnen 1 Lorbeerblatt

4 EL Balsam-Essig 1 klein. Zimtstange

150 g Wildpreiselbeeren, gezuckert (Glas) Salz

1/2 TL Nelkenpulver 500 ml Rotwein

250 g rote Zwiebeln 125 ml Portwein (Ruby)
40 g Génseschmalz evtl. etwas Speisestirke

Kohl in sehr feine Streifen hobeln. 1 Birne schilen und auf der groben Seite der Gemiise-
reibe zum Kohl raffeln. Alles mit 2 EL Balsamico, 4 EL Preiselbeeren und Nelkenpulver
gut verkneten. Zugedeckt iiber Nacht marinieren.

Zwiebeln in diinne Scheiben schneiden und im Schmalz bei starker Hitze kriftig andiinsten.
Zucker, Lorbeer und Zimt untermischen und kurz karamellisieren lassen. 2 EL Essig
dazugeben. Den Kohl untermischen, salzen, 250 ml Rotwein und den Port dazugieBen.
Zugedeckt bei milder Hitze 70-80 Min. kocheln.

Nach etwa 40 Minuten die zweite Birne schélen und auf der groben Seite der Gemiisereibe
zum Kohl raffeln. Restliche Preiselbeeren und Wein untermischen. Zum Ende der Garzeit
hin ofter umrithren. Nachwiirzen und nach Belieben mit kalt angeriihrter Speisestirke
binden.



1.5 Birnen-Schoko-Rotkohl 3

Mengenangabe: 6-8 PORTIONEN
Zubereitungszeit: 30 Minuten plus Garzeit.

1.5 Birnen-Schoko-Rotkohl

800 g Rotkohl 2 EL Zucker

5 Wacholderbeeren 40 g mildgesiuerte Butter
5 schwarze Pfefferkorner 300 ml Birnennektar

3 EL Apfelessig 250 g Birnen

1 TL Salz 25 g Zartbitterschokolade
1 Gemiisezwiebel Prise(n) Salz, Pfeffer

Die dufleren Blitter vom Rotkohl ablosen. Kohl vierteln, die Striinke herausschneiden und
die Viertel in diinne Streifen hobeln. Wacholderbeeren und die schwarzen Pfefferkdrner
grob zerstofen. Rotkohl mit Apfelessig, den zerstolenen Wacholder- und Pfefferkornern
sowie Salz mischen und ungefihr 30 Minuten durchziehen lassen. Gemiisezwiebel schilen
und in feine Wiirfel schneiden. Zucker in einem breiten Topf zu goldbraunem Karamell
schmelzen, Butter zugeben und die Zwiebelwiirfel darin andiinsten. Den Kohl zugeben, mit
Birnennektar auffiillen und im geschlossenen Topf 1 Stunde bei mittlerer Hitze garen, dabei
ab und zu umrithren. Kurz vor Ende der Garzeit die Birnen schilen, entkernen und auf der
Gemiisereibe grob raspeln. Schokolade ebenfalls raspeln. Birnen und Schokolade unter den
Kohl mischen. Den Rotkohl im offenen Topf so lange weiter garen bis die Fliissigkeit fast
vollstdndig eingekocht ist. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Mengenangabe: 4 Personen
Zubereitungszeit (in Min.): 95
685 kcal / 2867 kJ

1.6 Blaukraut (Rotkohl)

1 kg Blaukraut, 3 EL Essig,

3 EL Schmalz, 1/8 1 Fleischbriihe, ca.

1 klein. geschnittene Zwiebel, 1 Lorbeerblatt,

1 EL Zucker, 2 Nelken,

Salz, 1 Schnapsglaser Rotwein, ca.
2 saure Apfel (in Wiirfel geschnitten), 1 EL Mehl, eventuell

Das Kraut putzen, vierteln, dabei vom Strunk befreien und ganz fein hobeln oder schneiden.
Schmalz im Topf erhitzen, die Zwiebeln und die Apfel darin andiinsten. Das geschnittene
Kraut dazugeben. Sofort Essig dariiber gieen und kurz durchdiinsten. Fleischbriihe,
Zucker, Salz, Lorbeerblatt und Nelken ebenfalls dazugeben und bei geschlossenem Topf
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bei niedriger Temperatur 45 bis 60 Minuten kdcheln. Kurz vor Beendigung der Garzeit den
Rotwein zufiigen und nach Geschmack mit Mehl bestduben. Gut durchkochen lassen und
nochmals abschmecken.

1.7 Feigenrotkohl

1500 g Rotkohl 2 Lorbeerblitter

250 g Zwiebeln 2 Wacholderbeeren

150 g Apfel 1/2 Zimtstange Salz

60 g Géanseschmalz 200 ml Portwein

40 g Zucker 300 g getr. Feigen

250 ml Rotwein 50 g schwarzes Johannisbeergelee
300 ml Gemiisebriihe 1 TL Speisestérke

2 Nelken

Rotkohl putzen und in kleine Stiicke schneiden. Zwiebeln pellen und fein wiirfeln. Apfel
schiilen und grob reiben. Zwiebeln und Apfel in dem Ginseschmalz anschwitzen, mit 10g
Zucker bestreuen und karamellisieren lassen. Rotkohl dazugeben und alles mit Rotwein
abloschen und mit der Gemiisebriihe auffiillen. Nelken, Lorbeer, Wacholder, Salz und
Zimt zugeben und alles ca. 60 Minuten kochen lassen. Inzwischen den restlichen Zucker
karamellisieren lassen und mit dem Portwein auffiillen. Alles auf ca. 100 ml einkochen
lassen. Die Feigen grob wiirfeln und in den Portweinsirup geben und einmal aufkochen
lassen. Alles in den Rotkohl geben und 30 Minuten mitkochen lassen. Den Rotkohl mit
dem Johannisbeergelee wiirzen und mit der Speisestirke bei Bedarf andicken. Mit Salz
abschmecken und servieren.

Menii: - Uberbackene Birnenscheiben mit Rucola - Selleriesuppe mit Tunfisch-Tatar -
Petersilienmousse mit Tomaten-Chutney - Marinierte Wildschweinfilets mit Feigenrotkohl
und Polentaknddel - After-Eight-Parfait mit Ananas

Mengenangabe: 6 Portionen

1.8 Johannisbeer-Rotkohl im Apfel

800 g Rotkohl 2 Lorbeerblitter
500 g Apfel (Reinetten) 200 ml Apfelsaft
50 g Zwiebeln 200 ml Rotwein

50 g fetter Speck 1 EL Ginseschmalz
30 g Johannisbeergelee 8 klein. Apfel
etwas Apfelkraut etwas Rotweinessig
6 Wacholderbeeren Salz und Pfeffer

1 Msp. Zimtpulver Zucker

2 Nelken etwas Kartoffelstirke, evtl.



1.9 Kastanien-Rosenkohl-Topf 5

Die 8 Apfel waschen und an der Stielseite einen Deckel abschneiden, sodass der Stiel dran
bleibt. Die Apfel aushohlen, die Apfelwand sollte noch einen 1 cm dick bleiben.

Die Apfel auf ein Backblech oder in eine feuerfeste Form stellen. Den abgeschnittenen
Apfeldeckel drauflegen und im Ofen bei 160°C (Umluft) ca. 30 min. garen.

Den Rotkohl und die Zwiebel in feine Streifen schneiden. Die Apfel und den Speck klein
wiirfeln. Zwiebeln und Speck mit Génseschmalz ohne Farbe angehen lassen. Den Rotkohl
zugeben und weiter anschwitzen. Apfelsaft und Rotwein angieBen, ein Gewiirzsdckchen
(Nelken, Wacholderbeere, Lorbeer), Salz und Pfeffer zugeben. Zugedeckt ca. 20 min.
kocheln lassen.

Die Apfelchen zufiigen, evtl. noch etwas Apfelsaft. Weiter kocheln lassen, bis der Rotkohl
gar ist. Johannisbeergelee und Apfelkraut zugeben, mit etwas Essig abschmecken. Mit
Salz, Pfeffer, Zimt und Zucker wiirzen (evtl. etwas mit Kartoffelstirke binden).

Von den noch warmen Apfeln den Deckel abnehmen. Mit Rotkohl dem fiillen und die
Deckel aufsetzen.

Mengenangabe: 8 Portionen:

1.9 Kastanien-Rosenkohl-Topf

500 g Kastanien, geschilt 500 g Rosenkohl, geschiilt,
2-3 EL Zucker frisch oder tiefgekiihlt

2-3 dl Bouillon wenig Salzwasser

Salz 1 EL Margarine
Streuwiirze

Den Zucker in einer Chromstahl- oder Emailpfanne karamellisieren. Kastanien beigeben,
mit der Bouillon abloschen und wenig Salz beifiigen. 3/4 Stunden weichkochen lassen.
Den Rosenkohl in wenig Salzwasser etwa 15 Minuten kochen. Abgiefen, abtropfen lassen,
zu den Kastanien geben, sorgfiltig mischen und mit 1 El Margarine verfeinern.

Der Kastanien-Rosenkohl-Topf passt zu allen Wildgerichten und zu Sauerbraten.

1.10 Ostpreussisches Rotkraut

1 Rotkraut, 1 Boskop-Apfel,
Ginse- oder Schweineschmalz, etwas Wasser,

1 Zwiebel, Salz,

3 Gewiirznelken, Johannisbeergelee

Rotkraut sehr fein hobeln und in Schmalz, zusammen mit der klein gehackten Zwiebel, den
Nelken und dem klein geschnittenen Apfel mit ein wenig Wasser und Salz weich diinsten.
Mit Johannisbeergelee abschmecken. Wenn das Kraut zu Wild serviert werden soll, ist es
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empfehlenswert, statt Johannisbeergelee Preiselbeeren zu verwenden.

1.11 Pflaumenkraut

750 g Rotkohl 2 EL Honig
500 g Wirsingkohl 1 TL Zimt
1 kg entsteinte Pflaumen Salz

100 g Butter Pfeffer

1/4 1 Rotwein

Rotkohl, Wirsingkohl, entsteinte Pflaumen in Streifen schneiden. Butter schmelzen,
Rotkohl und halbe Menge Pflaumen zugedeckt 20 Min. darin garen. Wirsing, Rotwein,
Honig, Zimt zugeben. Weitere 20 Min. schmoren. Salzen, pfeffern und die restlichen
Pflaumen kurz darin erhitzen.

Mengenangabe: 6 Portionen

1.12 Rotkohl

1 kg Rotkohl 5 Pimentkorner

375 g saure Apfel, z. B. Cox Orange oder Salz, Pfeffer

Boskop Zucker

2 Zwiebeln 2 Stangen Zimt

5 EL Speisedl oder 50 g Génseschmalz 2 EL Rotweinessig

1 Lorbeerblatt 3 EL Johannisbeergelee
3 Gewiirznelken 125 ml Wasser

3 Wacholderbeeren

Von dem Rotkohl die duBleren welken Blitter entfernen. Kohl vierteln, abspiilen, abtropfen
lassen, den Strunk herausschneiden. Den Kohl sehr fein schneiden oder hobeln. Apfel
schilen, vierteln, das Kerngehiuse entfernen und Apfel klein schneiden. Zwiebeln abziehen
und wiirfeln.

Ol oder Schmalz in einem Topf erhitzen. Die Zwiebelwiirfel darin unter Riihren kurz
diinsten. Rotkohlstreifen und Apfelstiicke zugeben und mitdiinsten.

Lorbeerblatt, Gewiirznelken, Wacholderbeeren, Pimentkorner, Salz, Pfeffer, Zucker, Zimt,
Essig, Johannisbeergelee und Wasser zufiigen. Den Rotkohl mit Deckel bei schwacher
Hitze 45-60 Minuten gar diinsten, dabei gelegentlich umriihren. Rotkohl mit Salz und
Zucker abschmecken.

Tipps: - Es ist empfehlenswert, Rotkohl in groBeren Mengen zuzubereiten und ihn dann
portionsweise einzufrieren. Der Rotkohl sollte dann noch "Biss" haben, also nicht zu
gar sein. - Sie konnen den Rotkohl statt mit Wasser mit der gleichen Menge Weil3- oder
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Rotwein diinsten oder anstelle von Johannisbeergelee 2 Essloffel Preiselbeerkompott
unterriihren.

Garzeit: 45-60 Minuten
Zubereitungszeit: etwa 35 Minuten
pro Portion: 268 kcal / 1116 kJ; E4 g, F13 g, KH32 g, BEO

1.13 Rotkohl

2 klein. Zwiebeln 10 Wacholderbeeren, ca.

2 EL Schweine- oder Gidnseschmalz 2-3 Lorbeerblitter

(alternativ Butterschmalz) 200 g Johannisbeer-Piiree, ca.
50 ml Orangensaft, ca. etwas Salz, Pfeffer

500 ml Rot- und Portwein, ca. 1-2 Lebkuchen

1 Rotkohl 4 Apfel

2 Zimtstangen 1 EL Butter

8 Nelken 300 ml Apfelsaft, ca.

2 Sternanis 1-2 EL Rapsol

Fiir den Rotkohl Zwiebeln schilen, klein schneiden und mit etwas Schmalz anschwitzen.
Mit Portwein, Orangensaft und Rotwein abloschen. Den Rotkohl fein schneiden und
dazugeben. Fiir das Gewiirzsickchen Zimt, Nelken, Sternanis, Wacholder und Lorbeerblatt
auf ein Baumwolltuch geben, dieses zu einem Sidckchen zusammenbinden und als Ge-
wiirzsdckchen zu dem Rotkohl geben. Den Rotkohl ca. zwei Stunden kdcheln lassen. Unter
den gegarten Rotkohl etwas Johannisbeer-Piiree unterriihren und den Rotkohl abschmecken.

1.14 Rotkohl

500 g Rotkohl Meersalz

500 g rote Zwiebeln Pfeffer aus der Miihle

250 ml Rotwein 3-4 EL Wildpreiselbeeren

1 Bio-Orange 3-4 EL. Apfelmus

1 Gewiirznelken 1 Prise Quatre épices

5 PimentkOrner (Gewiirzmischung aus Muskatnuss, Nelke,
5 Wacholderbeeren Zimt und Piment)

50 g Zucker ein Spritzer Aceto Balsamico

2 EL Ginseschmalz

Den Rotkohl putzen und in feine Streifen schneiden oder hobeln. Die Zwiebeln schilen,
in feine Streifen hobeln und mit dem Rotkohl in eine Schiissel geben. Den Rotwein dazu
gieBen. Die Orange heifl abwaschen und trocken reiben. Ein etwa 10 cm langes Stiick
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Schale abschilen. Die Orange auspressen, den Saft und die Schale zum Rotkohl geben. Die
Gewiirze in ein Gewlirzsidckchen geben, verschlieen und zufiigen. Zugedeckt etwa 1 Tag
marinieren.

Die Rotkohl-Zwiebel-Mischung abtropfen lassen, die Marinade auffangen. In einem Topf
den Zucker karamellisieren lassen. Das Gédnseschmalz und die Rotkohl-Zwiebel-Mischung
zugeben und unter Riihren andiinsten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. etwa 1 Stunde
kocheln lassen. Das Gewiirzsdckchen und die Orangenschale entfernen, Preiselbeeren und
Apfelmus unterrithren, nochmals aufkochen und den Rotkohl mit Quatre épices, Aceto
Balsamico, Salz und Pfeffer abschmecken.

Mengenangabe: 4-6 Personen

1.15 Rotkohl

1 kg Rotkohl Zucker

40 g Schweineschmatz Salz

3 Apfel (Boskop) (evtl. mehr) Pfeffer

1 Zwiebel 1 Glas Rotwein
3 Nelken Essig

1/8 1 Wasser 1 Pr. Zimt

Vorbereiteten Rotkohl mit dem Schnitzelwerk grob raspeln oder schneiden. Apfel schilen,
vierteln, entkernen. Zwiebel schilen, mit den Nelken spicken. Das Schmalz im Topf
zerlaufen lassen. Kohl, Apfel, Zwiebel, Salz und Zucker in den Topf geben, das Wasser
angieBen, alles zum Kochen bringen, auf 1 oder Automatik-Kochstelle 4 - 5 im geschlos-
senen Topf 40 - 45 Minuten garen. Danach erst Rotwein und Essig zugeben, die gespickte
Zwiebel entfernen, den Kohl umriihren, mit Zucker, Salz, Rotwein, Essig und Zimt gut
abschmecken.

Tip: Wenn Essig und Wein gleich zu Anfang zum Rotkohl gegeben werden, verlidngert sich
die Garzeit auf 60 - 70 Minuten.

11 g Eiweil3, 40 g Fett, 117 g Kohlenhydrate. 4096 kJ, 978 kcal. Zubereitungszeit: 80
Minuten

Mengenangabe: 4 Portionen
Zubereitungszeit 80 Minuten

1.16 Rotkohl

750 g Rotkohl, etwa 2 EL Schmalz
Salz 1 Zwiebel
3 EL Obstessig 1 Apfel
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1 Lorbeerblatt 2 EL Johannisbeergelee
Pfeffer

Rotkohl zerteilen, Strunk entfernen. Kraut in Streifen hobeln. Salz und Essig untermengen,
etwas ziehen lassen. Schmalz in einem Schmortopf erhitzen, den Rotkohl andiinsten.
Zwiebel und Apfel schilen, in feine Schnitze teilen, samt Lorbeer zum Kraut geben.
Etwas Wasser angieflen, zugedeckt ca. 30 Minuten sanft kocheln. Mit Pfeffer und Gelee
abschmecken.

Mengenangabe: 4 Personen

1.17 Rotkohl aus dem Backofen

1 Kopf Rotkohl (1.000 g) 300 g Weintrauben

Salz 50 g Schweineschmalz

Pfeffer 4 Nelken

Zucker 2 Lorbeerblitter

250 g durchwachsener Speck 250 ml Rotwein, halbtrockener

2 Birnen (z.B. Clapps Liebling)

Rotkohl putzen, vierteln, vom Strunk befreien und grob raspeln. Salz, Pfeffer und Zucker
daruntermischen. Speck in kleine Wiirfel oder Streifen schneiden. Birnen schilen, vierteln,
das Kernhaus entfernen. In Scheiben schneiden. Weintrauben waschen und von den Stielen
zupfen. Eine feuerfeste Form mit 20 g Schweineschmalz ausstreichen. Die Hilfte der
Kohlschnitzel hineingeben. Speckwiirfel, Birnenscheibchen, Weintrauben, Nelken und
Lorbeerblitter dariiber verteilen. Restliches Schmalz als Fléckchen dazwischen setzen.
Die zweite Hilfte Rotkohl darauf schichten und den Rotwein angiefen. Im vorgeheizten
Backofen zugedeckt bei 180 bis 200 Grad 80 bis 90 Minuten diinsten. Dazu schmeckt
Ginse-, Enten- oder Schweinebraten.

Mengenangabe: 4 Portionen

1.18 Rotkohl mit Apfeln

1 kg Rotkohl 1 TL Salz

1 Zwiebel, gewiirfelt 1 TL Zucker

3 EL Ol 2 EL Essig

1 Lorbeerblatt 1/8 1 Wasser
2-3 Gewiirznelken 3 siuerl. Apfel

Vom Kohl die duBleren Blitter ablosen, den Kopf vierteln und den Strunk abschneiden.
Waschen. Rotkohl fein schneiden oder hobeln. Ol erhitzen, die Zwiebelwiirfel darin
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anrdsten. Kohl zugeben und kurz erhitzen. Dann die Gewiirze und das Wasser zufiigen.
Zum Kochen bringen. Die Apfel schilen und kleinschneiden. Zum Kohl geben. Alles
ca. 30-40 min kocheln lassen. Vor dem Servieren mit Salz, Zucker und eventuell Essig
abschmecken.

Mengenangabe: 4 Personen:

1.19 Rotkohl mit Apfeln und Rotwein - Cappuccio rosso con le mele

1 mittelgroBer Rotkohl, in feine Scheiben 50 ml Rotweinessig

geschnitten 1 EL Zucker

1 klein. Zwiebel, geschilt, halbiert, in feine 1 EL Preiselbeergelee

Ringe geschnitten Gewiirzbeutel (1/2 Zimtstange, 2 Wachol-
2 Apfel, geschilt, das Kerngehduse entfernt, derbeeren, 4 Nelken, 1 Sternanis, 2 Lorbee
in Spalten geschnitten 2 EL Risottoreis

1 klein. Glas Apfelmus 2 EL Génse- oder Entenschmalz

150 ml Rotwein Salz und frisch gemahlener schwarzer Pfef-
Gemiisebriihe fer

150 ml Orangensaft

Den Rotkohl zuckern und salzen, mit den {ibrigen Zutaten vermischen und iiber Nacht
im Kiihlschrank ziehen lassen. Mit Gemiisebriihe auffiillen, bis der Rotkohl bedeckt
ist, und auf kleiner Flamme ca. 90 Minuten kdcheln lassen (bis der Rotkohl weich ist).
Gewiirzbeutel entfernen.

Tipp: Je nach Gusto kann man auch ein wenig Speck zugeben. Dazu 50 g gewiirfelten
Speck anbraten, die Zwiebeln zugeben und wie oben beschrieben verfahren.

Mengenangabe: 4 Personen
Kochzeit 90 Minuten
Vorbereitung 30 Minuten zzgl. 1 Tag Marinierzeit

1.20 Rotkohl mit Preiselbeeren

1 Kopf Rotkohl (ca. 1,2 kg) etwas Salzwasser

1 Zwiebel 150 g Preiselbeeren (Glas)
1 Lorbeerblatt 50 ml Balsamessig

5 Gewiirznelken 1/2 TL Salz

50 g Génseschmalz Pfeffer

Rotkohl ohne Strunk und grobe Rippen in ganz feine Streifen schneiden, es bleiben ca. 750
g. Die Zwiebel mit Lorbeerblatt und Nelken spicken. Génseschmalz im Topf heill werden
lassen. Den vorbereiteten Rotkohl hineingeben, kurz anschmoren. Nur wenig Salzwasser
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zugeben, die gespickte Zwiebel auflegen. Mit geschlossenem Deckel bei geringer Hitze ca.
30 Min. garen. Die Zwiebel entfernen. Die Preiselbeeren, Balsamessig, Salz und Pfeffer
zugeben. Abschmecken! Tipp: Wenn man den geputzten, gewaschenen Rotkohlkopf mit
dem Strunk nach unten fiir ca. 10 Min. in kochendes Wasser legt, kann man die Blétter
leichter einzeln ablosen um sie dann ohne die harte Blattrippe in feine Streifen zu schneiden.

1.21 Rotkohl mit Sauerkirschen

750 g Rotkohl Zucker

250 g Apfel 1 Glas Sauerkirschen

1 Zwiebel (Abtropfgewicht etwa 185 g)
1 Lorbeerblatt 1 EL Kirschkonfitiire

3 Nelken 1 Messerspitze Zimt

40 g Schmalz Essig

Salz

Vom Kohl den Strunk entfernen, Kohl hobeln oder fein schneiden. Apfel schéilen, vierteln,
Kerngehiuse entfernen, Apfel in Scheiben schneiden. Zwiebel schilen und mit Lorbeerblatt
und Nelken spicken.

Apfel und Zwiebel mit Schmalz, Salz, Zucker und Kohl in einen Kochtopf schichten.
Kirschen abtropfen lassen und Saft angiefen. Alles ankochen und 35 bis 45 Minuten
fortkochen.

Zwiebel entfernen. Konfitiire unterrithren, Kirschen hinzufiigen und 5 bis 10 Minuten in
der Nachwirme garen. Rotkohl mit Zimt und Essig abschmecken.

Mengenangabe: 4 Portionen

1.22 Rotkraut

1 Rotkraut, 1 TL Zucker,

1 Apfel (sduerlich), 1 Zwiebel,

2 EL Schweineschmalz, 2 Nelken,

Salz, 1 Lorbeerblatt,
Pfeffer, 1/4 1Fleischbriihe
3 EL Essig,

Das Rotkraut vom Strunk befreien und in feine Streifen schneiden. Den Apfel vierteln.

Das Schweineschmalz erhitzen, das Kraut und die Apfelstiicke dazugeben. Mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Essig dariiber gieBen. Zucker dariiber streuen und die mit Nelken und
Lorbeerblatt besteckte Zwiebel dazugeben. Mit der Brithe angiefen und zugedeckt ca. 1
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Stunde kocheln lassen. Dabei immer wieder umriihren und eventuell etwas Fliissigkeit
nachgieBen.

Mengenangabe: 2 Personen

1.23 Rotkraut

1 Rotkabis (ca. 1 kg) 1 Lorbeerblatt

2 EL O1 wenig Kiimmel, nach Belieben
1 Zwiebel, fein gehackt 2 dl Gemiisebouillon

1 EL Essig 2 EL Johannisbeergelee

Pfeffer aus der Miihle

Den Rotkabis vierteln, bis auf den Strunk in feine Streifen schneiden oder hobeln. Ol in
einer Pfanne warm werden lassen, Zwiebeln anddmpfen. Vorbereitetes Gemiise zugeben,
mitddmpfen. Essig, Gewiirze und Bouillon beifiigen, zugedeckt 45 Minuten kocheln.
Lorbeerblatt entfernen, Gelee zugeben, anrichten.

Mengenangabe: 4 Personen

1.24 ROTKRAUT

1 kg Blaukraut (Rotkohl) gemahlener Kiimmel

1 Zwiebel Zucker

2 Apfel 2 EL Johannisbeergelee
250 ml Rotwein 1 EL Preiselbeeren

2 Gewiirznelken 200 ml Gemiisebriihe

3 Wacholderbeeren Auferdem:

1 Lorbeerblatt
Salz, schwarzer Pfeffer

etwas Ol
etwas Speisestirke zum Binden

DAS ROTKRAUT vierteln, den Strunk entfernen und das Kraut in feine Streifen schneiden.
Die Zwiebel schilen und in Ringe schneiden. Die Apfel vierteln, entkernen und in schmale
Spalten schneiden. Mit Rotwein, den Gewiirzen, Johannisbeergelee und Preiselbeeren zum
Kraut geben. Kriftig durchkneten, bis das Rotkraut Wasser zieht. Abdecken und 2 Stunden
stehen lassen. AnschlieBend in etwas Ol anschwitzen. Mit der Briihe auffiillen und das
Gemiise weich garen. Abschmecken und mit etwas angeriihrter Speisestirke binden. Das
Rotkraut sollte schon weich und gldnzend sein.

Mengenangabe: 4 Personen
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1.25 Rotkraut mit Orangen

100 g Pumpernickel 2 Orangen

300 g Kartoffeln 6 Stiele Thymian

1 Zwiebel 3 EL Olivenol

2 EL Mehl 100 g Cranberrys (getr.)
Salz und Pfeffer 50 g Sauerkirschen (getr.)
9 EL Erdnussol 30 g Pistazien (geschilt)
800 g Rotkraut

Pumpernickel zerbroseln, Kartoffeln schilen und grob reiben. Zwiebel fein hacken. Alles
mit dem Mehl in eine Schiissel geben und gut vermengen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.
1/3 des Erdnussols in einer grofen Pfanne erhitzen, die Masse portionsweise im restlichen
Ol beidseitig knusprig braten und auf Kiichenpapier abtropfen lassen. Mit dem Rest ebenso
verfahren. Rotkraut ohne Strunk in diinne Streifen schneiden. Eine Orange abreiben und
Saft auspressen. Die zweite Orange so schilen, dass die weifle Haut vollstdndig entfernt ist,
und Fruchtfleisch zwischen den Trennwinden herausschneiden. Thymianblitter abzupfen.
Rotkraut in Ol bei starker Hitze, unter stindigem Riihren ca. 5 Minuten anbraten. Hitze
reduzieren, 50 ml Wasser, Orangensaft Und Abrieb hineingeben und ca. 3 Minuten
kocheln lassen. Thymian, Cranberrys, Sauerkirschen Und Orangenfilets hineingeben, gut
durchschwenken und noch 1 Minute kocheln lassen. Pistazien und die Pumpernickeltaler
dazu geben, einmal durchschwenken, mit Salz und Pfeffer wiirzen und sofort servieren.

Mengenangabe: 4 Portionen
Zubereitungsdauer: 45 Minuten
pro Portion: 560 kcal; E10 g, F29 g, KH63 g

1.26 Rotkraut, pikant

150 g Dérrpflaumen, 1 EL brauner Zucker,

250 g Esskastanien, 2 EL Apfelessig,

150 g Apfel, 1 Tas. Fleischbriihe,

1 Zwiebel, 1 TL gemahlener Koriander

1 klein. Rotkraut,

Pflaumen iiber Nacht einweichen, entsteinen und hacken. Kastanien aufkochen, schilen
und hacken. Apfel schilen, Kernhaus entfernen und klein schneiden. Zwiebel schilen und
fein hacken. Krautkopf putzen und grob hobeln. Mit den gehackten Friichten und Zwiebeln
vermischen und in eine feuerfeste Kasserolle geben. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Zucker,
Essig und frisch gemahlenen Koriander mit der warmen Briithe mischen und iiber das Kraut
gieBen. Bei 160 bis 180 Grad zwei Stunden im Ofen garen und gelegentlich umriihren. Mit
Zucker und Essig abschmecken.
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1.27 Siilsaurer Rotkohl

1 Kopf Rotkohl 1 EL Rosinen

2 diinne Stangen Lauch 5 EL milder Rotweinessig
2 Knoblauchzehen 6 EL Olivendl, kaltgepresst
1 Stuck frischer Ingwer 1 1/2 EL Honig

1 rote Chilischote, fein gewiirfelt Salz

(entfillt wenn Kinder mitessen) Pfeffer

Vom Rotkohl die duBleren Blitter entfernen, Kohlkopf vierteln, Strunk herausschneiden,
Viertel in feine Streifen schneiden oder hobeln. Lauch putzen, waschen, griine Blattteile
entfernen (anderweitig verwenden, z. B. fiir Suppe). Den Lauch in feine Ringe schneiden.
Ingwer raspeln, Knoblauch durchpressen. Olivendl erhitzen, Lauch, Knoblauch, Ingwer
und Chili darin 3 Min. andiinsten. Rotkohl zugeben, gut umriihren. Essig. Rosinen und
Honig zufiigen, mit Salz und Pfeffer abschmecken. Zugedeckt bei geringer Hitze 45 Min.
kocheln.

Mengenangabe: 4 Portionen

1.28 Zimtrotkohl mit Schmoripfeln

1 kg Rotkohl, in Streifen einige Wacholderbeeren
50 ml Weinessig 1/4 1 Weiiwein

1 EL Salz 1/41 Apfelsaft

1 Zwiebel, fein gewlirfelt Salz

1 EL Schmalz Pfeffer

2 Zimtstangen 4 EL Preiselbeerkonfitiire
einige Pfefferkorner 4 siiBsiuerliche Apfel

Rotkohl mit Essig betrdufeln, mit Salz bestreuen und mit den Hianden so lange kneten, bis
er geschmeidig ist.

Zwiebel im heilen Schmalz glasig diinsten. Rotkohl mitdiinsten. Zimtstangen, Pfeffer-
korner und Wacholderbeeren untermischen. Wein und Saft angieBen, salzen und pfeffern.
Dann Preiselbeerkonfitiire untermischen.

Apfel waschen und das Kerngehiuse evtl. ausstechen. Apfel in den Rotkohl stellen und alles
im vorgeheizten Backofen bei 180 °C ca. 35 Min. schmoren. Dazu passen Schweinshaxen
und Knodel.

Mengenangabe: 4 Portionen
Zubereitungszeit ca. 30 Min.
Garzeit ca. 40 Min.

Pro Portion ca.: 310 kcal
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2.1 Apfel-Rotkohl

1 Rotkohl (ca. 2 kg)

2 Zwiebeln

4 siuerliche Apfel

70 g Butterschmalz

400 ml Rotwein

100 ml Apfelsaft

6-8 EL Rotweinessig

4 EL rotes Johannisbeergelee

15

Salz

je 5 Nelken, Wacholderbeeren und Piment-
korner

3 Lorbeerblitter

Auflerdem:
Teefilter
Glédser mit Verschluss

Vom Rotkohl die duBleren Blitter entfernen, den Strunk herausschneiden und den Kohl
in feine Streifen hobeln. Zwiebeln pellen und in feine Streifen schneiden. Apfel schilen,
vierteln, das Kerngehéduse herausschneiden, die Viertel in feine Wiirfel schneiden.
Schmalz in einem groflen Topf erhitzen, Rotkohl und Zwiebeln darin andiinsten. Rotwein,
Apfelsaft, Essig, Johannisbeergelee, Apfel und 2 TL Salz zugeben.

Gewiirze in einem verschlossenen Teefilter ebenfalls zugeben und alles zugedeckt 50-60
Min. leise kocheln lassen. Dabei hin und wieder umriihren.

Gewiirze entfernen, Rotkohl nochmals aufkochen und sofort in vorbereitete Glaser fiillen.
Verschlieffen und 5 Min. mit dem Deckel nach unten auf ein Kiichentuch stellen. Gekiihlt

mehrere Wochen haltbar.

Mengenangabe: 4 Gliser (je ca. 500 ml)
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3 Eintopfe, Auflaufe, Gratins

3.1 Borschtsch mit Ente

4 Entenkeulen (circa 1 kg) 1 EL Pfefferkorner

500 g Rote Bete 1 TL Salz

2 Zwiebeln 3 getrocknete kleine Chilischoten

3-4 Knoblauchzehen oder 2 frische rote Chilis

1 Rotkohlkopf (circa 1 kg) 3 Thymianzweige

Salz 1 EL Majoran

3/4 1 Briihe, ca. 2 EL milder Essig und/oder Zitronensaft
Gewlirze: 200-300 g saure Sahne, Schmand oder Cre-
1 TL Pimentkorner me fraiche

1 TL Wacholderbeeren Schnittlauch

Zuerst die Entenkeulen enthduten. Dazu die Haut mit einem Kiichenpapier greifen und von
den Keulen abziehen. Die Haut mit einem scharfen Messer in kleine Wiirfel schneiden
(von der Innenseite her schneiden). In einer Pfanne langsam im bald austretenden eigenen
Fett zu knusprigen Kruspeln ausbacken. Diese Kruspeln durch ein Sieb abgieBen, das
Fett auffangen, in ein Topfchen abfiillen und fiir Bratkartoffeln und andere Zubereitungen
verwenden.

Rote Bete schilen, in diinne Scheiben hobeln, und diese in feine Streifen schneiden.
Zwiebeln fein wiirfeln, Knoblauch zerdriicken. Den Rotkohl vierteln, von dicken Striinken
befreien und dann quer in feine Streifen hobeln. Alles nacheinander in einem ausreichend
groBBen Suppentopf in etwa 3 bis 4 Essloffeln des Entenfetts andiinsten, dabei mit etwas
Salz wiirzen. Die gehéuteten Entenkeulen dazwischen betten. SchlieBlich alles knapp mit
Briihe bedecken.

Die Gewiirze in einer trockenen Pfanne rosten, bis sie duften, dann im Morser oder im
Zerhacker pulverisieren, in den Suppentopf rithren und alles langsam zum Kochen bringen.
Nach dem ersten Aufwallen die Hitze herunterschalten und Gemiise und Fleisch in etwa 70
bis 90 Minuten zugedeckt langsam gar kocheln. Das Fleisch sollte auf sanften Fingerdruck
nachgeben. Die Keulen herausheben und etwas abkiihlen lassen. Das Fleisch von den
Knochen losen und wiirfeln, wieder in die Suppe riihren, alles erneut abschmecken.
Zudem nochmals auf Salz iiberpriifen und vor allem die Saure mit Essig beziechungsweise
Zitronensaft abstimmen.

Den Borschtsch in tiefen Tellern servieren. Einen dicken Klecks saure Sahne beziehungs-
weise Schmand oder Créme fraiche obenauf geben und Schnittlauchrollchen dariiber
streuen. Auch die auf Kiichenpapier sorgsam abgetupften Kruspeln darauf verteilen - sie
geben der Sache Biss und einen herrlichen Geschmack.

Beilage: Hier geniigt ein Stiick herzhaftes Sauerteigbrot.

Getriank: Gut passt ein kriftiger Weilwein, etwa ein weill gekelterter Spédtburgunder oder
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ein Grauburgunder. Aber auch ein nicht zu schwerer, fruchtiger Rotwein, zum Beispiel ein
leichter Bordeaux oder ein Zweigelt aus Osterreich oder Wiirttemberg.

Mengenangabe: 4-6 Personen

3.2 Kohlauflauf blau-wei3

50 g geriebener Kise 1 EL Ol

1 Becher Sahne 50 g durchwachsener Speck
Butter zum Ausfetten der Form Zucker

Pfeffer Salz

500 g Hack 1 klein. Rotkohl

1 Zwiebel 1 klein. Weillkohl

Kohl putzen und in Streifen schneiden. In getrennten Topfen in kochendem Salzwasser
(nach Belieben etwas Zucker hinzufiigen) ca. 10 Minuten blanchieren, herausnehmen und
abtropfen lassen. Ol in der Pfanne erhitzen, Speck und Zwiebel wiirfeln und darin diinsten.
Hack mit Salz und Pfeffer wiirzen und in der Pfanne unter Riihren anbraten. Auflaufform
mit Butter ausfetten. Kohlstreifen und Hack schichtweise einfiillen. Die Hilfte der Sahne
mit etwas Salz und Pfeffer wiirzen, tiber den Auflauf gielen und im Backofen bei 200°C
ca. 40 Minuten garen. Restliche Sahne mit dem Kése verriihren, iiber den Auflauf verteilen
und weitere 10 Minuten iiberbacken.

Mengenangabe: 4 Personen

3.3 Rotkabis-Rindfleisch-Gratin

ROTKABIS 400 g geschnetzeltes Rindfleisch (z.B. Bég-
1 EL Margarine oder Butter gli),
1/2 Zwiebel, fein gehackt vom Metzger 2 X geschnetzelt
500 g Rotkabis, fein geschnitten 1 EL Mehl
2 Apfel, an der Bircherraffel gerieben 1/2 TL Salz
2 EL Essig Pfefter aus der Miihle
1 dI Wasser, ca. 1 Zwiebel, gehackt
1 TL Salz 1 1/2 dl Rotwein
Pfeffer aus der Miihle 2-3 rotschalige Apfel,
FLEISCH halbiert, Kerngehduse ausgestochen, in

diinnen Scheiben

150 g Speckwiirfeli . )
2 EL Margarine oder Butter, fliissig

evtl. Ol oder Bratbutter zum Braten

Rotkabis: Margarine oder Butter warm werden lassen. Zwiebeln anddmpfen. Rotkabis und
Apfel beifiigen, mitdimpfen. Mit Essig und Wasser abloschen, wiirzen. Zugedeckt ca. 45
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Minuten knapp weich garen.

Fleisch: Die Hilfte der Speckwiirfeli in der Bratpfanne langsam anbraten, herausnehmen.
Wenn nétig Ol oder Bratbutter zugeben, hei8 werden lassen. Fleisch mit Haushaltpapier
trockentupfen, mit dem Mehl bestreuen, portionenweise gut anbraten, herausnehmen,
wiirzen. Evtl. wenig Ol oder Bratbutter zufiigen, Zwiebeln andimpfen. Mit dem Wein
abloschen. Geschnetzeltes und die angebratenen Speckwiirfeli beifiigen, gut mischen,
beiseite stellen.

Einfiillen: Die Hilfte des Rotkabis in einer gefetteten ofenfesten Form verteilen. Fleisch
daraufgeben, mit dem restlichen Rotkabis bedecken. Apfel ficherartig darauflegen. Mit
Margarine oder Butter bestreichen. Restliche Speckwiirfeli dariiberstreuen.

Gratinieren: ca. 30 Minuten in der Mitte des auf 220 Grad vorgeheizten Ofens.

Mengenangabe: 4 Personen

3.4 Rotkohl-Eintopf mit Backpflaumen

1 Rotkohl, ca. 1,5 kg 3/41Briihe

800 g Lammfleisch 500 g Kartoffeln

1 Zwiebel 250 g Backpflaumen
3 EL Rapsol 3 EL Essig

Salz, Pfeffer Petersilie

Rotkohl waschen, vierteln, Strunk herausschneiden und in Streifen schneiden. Fleisch wiir-
feln, Zwiebel kleinschneiden. Ol in einem Topf erhitzen, Fleisch darin anbraten, salzen und
pfeftern. Zwiebel und Rotkohl kurz mitschmoren, Briihe angief3en und alles ca. 40 Minuten
garen. In der Zwischenzeit Kartoffeln waschen, schilen und wiirfeln und Backpflaumen
halbieren. Beides Rotkohl geben und nochmals ca. 20 Minuten weiterschmoren. Mit Essig,
Salz und Pfeffer abschmecken und mit der Petersilie bestreut servieren.

Mengenangabe: 4 Personen
Zubereitungszeit (in Min.) 90

3.5 Rotkohl-Kasseler-Auflauf

1 kg mehligkochende Kartoffeln Muskatnuss

Salz 4 EL Rostzwiebeln

125 ml Milch 450 g Rotkohl (TK)

125 g Sahne 400 g Kasseler Kotelett (ausgelost)
2 EL Butter 100 g Gouda

Kartoffeln schilen und in Salzwasser ca. 15 Min. garen. Milch mit Sahne erwérmen.
Kartoffeln abgieBen, etwas abdampfen lassen und zerstampfen. Dabei die Milchsahne
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angieBen. Butter zufiigen, unterrithren. Piiree mit Salz und Muskat abschmecken. Die
Rostzwiebeln unterheben. Backofen auf 200 Grad (Umluft 180 Grad) vorheizen. Rotkohl
antauen lassen und in feuerfeste Form geben. Das Piiree dariiber verteilen. Fleisch in kleine
Wiirfel schneiden und auf das Piiree geben. Kése reiben und iiber den Auflauf streuen.
Alles zugedeckt ca. 20 Min. liberbacken. Die letzten 5 Min. der Garzeit den Auflauf offen
iberbacken. Mit Petersilie garniert servieren.

Mengenangabe: 4 Personen

Arbeitszeit: ca. 15 Min.

Garen: ca. 15 Min.

Backen: ca. 20 Min.

pro Person ca.: 645 kcal; E32 g, F36 g, KH46 ¢

3.6 Rotkohl-Wirsing-Eintopf

500 g Schweineschulter 500 g Wirsing

1 Zwiebel 1 EL Rotweinessig

3 EL MAZOLA Keimél Pfeffer

1 1 Wasser gem. Kiimmel

4 Wiirfel KNORR Kklare Fleischsuppe 50 g durchw. Speck

300 g Kartoffeln 1 EL MAZOLA Keimol
500 g Rotkohl

Schweinefleisch in Wiirfel schneiden. Zwiebel schilen und fein hacken. Fleisch und
Zwiebel in heifem Mazola Keimdl auf 2 oder Automatik-Kochstelle 8 - 9 rundherum
anbraten. Heilles Wasser dazugiefen, aufkochen und Knorr klare Fleischsuppe dazugeben.
30 Minuten auf 1 oder Automatik-Kochstelle 4 - 5 garen (im Schnellkochtopf verkiirzt sich
die Garzeit auf 1 O Minuten).

Geschilte Kartoffeln in Scheiben schneiden. Rotkohl und Wirsing putzen, waschen, in
Stiicke schneiden. Kartoffeln zum Fleisch geben und 5 Minuten garen. Dann Kohl und
Essig dazugeben und den Eintopf in weiteren 10 Minuten (im Schnellkochtopf 4 Minuten)
fertig garen. Den Rotkohl-Wirsing-Topf mit Pfeffer und evtl. Kiimmel abschmecken. Speck
in kleine Wiirfel schneiden, in heilem Mazola Keimol auf 3 oder Automatik-Kochstelle 9 -
11 ausbraten, den Eintopf damit bestreuen.

95 g Eiweil}, 231 g Fett, 85 g Kohlenhydrate, 12525 kJ, 2989 kcal.

Mengenangabe: 4 Portionen
Zubereitungszeit 55 Minuten

3.7 Rotkraut-Eintopf
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1 Rotkabis (ca. 800 g) 1 Zimtstange

500 g Schweinsvoressen 1 dl Rotwein

1 TL Salz 2 dl Fleischbouillon

Pfeffer aus der Miihle 2 EL Rundkornreis (z.B. Camolino), zum
2 EL Bratbutter oder Ol Binden

2 rote Zwiebeln, fein gehackt 300 g Kastanien, tiefgekiihlt, angetaut

1 saurer Apfel, z.B. Boskoop 2-3 EL Preiselbeerkonfitiire

2 Lorbeerblitter Salz, Pfeffer, nach Bedarf

Vorbereiten: Kabis vierteln, mit einem gro3en Messer in feine Streifen schneiden.
Zubereiten: Fleisch kurz vor dem Braten wiirzen. Bratbutter oder Ol im Brattopf heif
werden lassen. Fleisch portionenweise gut anbraten, herausnehmen, Hitze reduzieren. Topf
evtl. mit Haushaltpapier ausreiben und nochmals wenig Bratbutter oder Ol erwirmen.
Zwiebeln beigeben, anddmpfen. Rotkraut zugeben, Apfel an der Rostiraffel dazureiben,
Lorbeerblitter und Zimtstange beifiigen. Mit dem Wein abldschen, etwas einkochen.
Bouillon, Reis und Fleisch beigeben. Zugedeckt auf kleinem Feuer ca. 1 Stunde kocheln.
Nach ca. 30 Minuten Kastanien und Konfitiire hinzufiigen, wiirzen, fertig kochen.

Tipps: - Anstelle von Schweinsvoressen Rind- oder Lammfleisch verwenden. Die Kochzeit
kann je nach Fleischstiick variieren. Am besten den Metzger fragen. - Anstelle von Prei-
selbeerkonfitiire Johannisbeer-, Brombeer- oder Quittengelee verwenden. - Nach Belieben
Kastanien glasieren, dazu servieren.

Mengenangabe: 4 Personen

3.8 Speck-Kabis-Gratin

500 g Rotkabis, fein gehobelt 3 dl Milch

1/4 TL Salz 2 Eier

800 g Gschwellti (fest kochende Sorte), 1 EL Maizena

vom Vortag, geschilt 1 Knoblauchzehe, gepresst
300 g Speckwiirfeli 11/4 TL Salz

Guss wenig Pfeffer und Muskat

Ein Dampfkorbchen in eine weite Pfanne stellen, Wasser bis knapp unter den Korbchen-
boden einfiillen, aufkochen, Hitze reduzieren. Rotkabis beigeben, salzen, zugedeckt bei
mittlerer Hitze ca. 7 Min. knapp weich garen, etwas abkiihlen. Gschwellti in ca. 5 mm
dicke Scheiben schneiden, ziegelartig ins vorbereitete Blech schichten, die Hilfte der
Speckwiirfeli, dann den Kabis darauf verteilen.

Guss: Milch, Eier und Maizena gut verriihren, wiirzen, iiber den Gratin gieBen. Restliche
Speckwiirfeli darauf verteilen.

Gratinieren: ca. 25 Min. in der Mitte des auf 220 Grad vorgeheizten Ofens.

Mengenangabe: 1 Wihenblech von ca. 30 cm O, gefettet
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Gratinieren: ca. 25 Min.
Vor- und zubereiten: ca. 20 Min.
pro Person: 538 kcal / 2251 kJ; E25 g, F29g, KH45 ¢
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4 Fischgerichte, Meeresfriichte

4.1 Hechttranchen auf Rotkraut

1 EL Olivenol 400 g Rotkabis, in feinen Streifen

4 Hechttranchen 1 dl Weilwein

(je ca. 150 g) 2 dl Fischbouillon oder Gemiisebouillon
3/4 TL Salz 2 dl Saucen-Halbrahm

wenig Pfeffer 1 EL getrockneter Dill

1 EL Olivenol 1/2 TL Salz

2 Zwiebeln, in Schnitzen wenig Pfeffer

Ol im Bratgeschirr heil werden lassen. Fisch bei mittlerer Hitze beidseitig je ca. 1 Min.
anbraten, herausnehmen, wiirzen. Ol in derselben Pfanne warm werden lassen. Zwiebeln
und Rotkabis ca. 3 Min. andampfen. Wein, Bouillon und Rahm dazugieen, aufkochen.
Hitze reduzieren, zugedeckt ca. 20 Min. schmoren. Fisch darauflegen, Dill dariiberstreuen,
wiirzen, zugedeckt ca. 20 Min. mitschmoren.

Tipp: Statt Hecht- Lachstranchen verwenden. Diese erst nach ca. 30 Min. Schmorzeit
beigeben, zugedeckt ca. 10 Min. mitschmoren.

Dazu passen: Gschwellti.

Mengenangabe: 1 Bratgeschirr mit Deckel von ca. 2 Liter
Vor- und zubereiten: ca. 40 Min.

Schmoren: ca. 40 Min.

pro Person: 355 kcal / 1488 kJ; E31 g, F20g, KH 10 g
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4 FISCHGERICHTE, MEERESFRUCHTE
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S Fleischgerichte, Innereien

5.1 Adventsgewiirzbraten mit Rotkohl

1 Stange Lauch 1/4 1 Rotwein

1 Pkg. Lebkuchengewiirz 1 EL Mehl

Jodsalz, Pfeffer 2 EL Tomatenmark

2 Lorbeerblitter 80 g Sellerie

3 Wacholderbeeren 1 Karotte

3 Nelken 1/2 Zwiebel

60 g SoBlenlebkuchen 1 EL Rapsol

1/2 1 Fleisch- oder Gemiisebriihe 500 g Rindfleisch (Schulter)

Zwiebel, Karotte, Lauch und Sellerie putzen, waschen und in grobe Stiicke zerteilen.
SoBenlebkuchen zerkriimeln. Fleisch ringsum mit Jodsalz und Pfeffer wiirzen. Rapsol
erhitzen, Fleisch ringsum scharf anbraten. Wurzelgemiise zugeben und mit anrdsten. To-
matenmark und Mehl zugeben, leicht Farbe nehmen lassen und mit Rotwein und Fleisch-
oder Gemiisebriihe aufgieBen. Kriftig verrithren und die Gewiirze dazugeben. Den Braten
ca. 45 - 50 Minuten bei 180°C schmoren. Fleisch herausnehmen, Solenlebkuchen zugeben
und gut durchkocheln lassen. Sofle passieren, dabei das Gemiise mit durchdriicken und
abschmecken. Gewiirzbraten in Tranchen schneiden und auf Teller geben, mit der Sauce
tiberziehen. Rotkohl (Fertigprodukt) mit Preiselbeeren und Johannisbeersaft abschmecken.
Tipp: Als weitere Beilage eignen sich KartoffelkloBe oder Teigwaren.

Mengenangabe: 2 Personen
Zubereitungszeit (in Min.): 90

5.2 Briittorte mit Gemiise

1 klein. Rotkabis 75 g gekochte Zunge oder Zungenwurst, in
Salzwasser Wiirfelchen
1 EL Essig 100 g Erbsli, tiefgekiihlt
Fiillung 4 EL.MaisktSrner, abgetropft
500 g Kalbsbriit 1 klein. Apfel, geschéil?, )
| Knoblauchzehe, gepresst Ifgngehéiuse entfernt, in Wiirfelchen
i

1 Bd. Petersilie, gehackt

1 Bd. Schnittlauch, geschnitten einige Tropfen Tabasco

1 EL Sojasauce

Fiir eine runde Auflaufform von ca. 18 cm O und 1 1/2 1 Inhalt Vom Kabis die Blitter
sorgfaltig ablosen. Dicke Blattrippen flachschneiden. Die Blitter im siedenden Salzwasser
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mit dem Essig wihrend ca. 10 Minuten blanchieren, bis die Blitter knapp weich und
biegsam sind. Herausnehmen, kalt abschrecken, abtropfen lassen.

Fiir die Fiillung alle Zutaten sowie 3-4 gehackte Kabisblitter gut vermischen.

Die gefettete Form mit zwei Dritteln der Blétter auslegen. Die Briatmasse satt einfiillen,
glattstreichen. Mit den restlichen Blittern bedecken. Garen im Wasserbad: Ein ofenfestes
Geschirr mit heiBem Wasser fiillen (die Auflaufform sollte nachher bis zur Hélfte im Wasser
stehen). Auf der untersten Rille des Ofens einschieben, diesen auf 180 Grad vorheizen,
dann die zugedeckte Form ins Wasserbad stellen. Garzeit: ca. 45 Minuten.

Herausnehmen, kurz stehen lassen, entstandene Fliissigkeit abgieSen, auf eine Platte
stiirzen.

Dazu passen z. B. Gschwellti, Salat und Brot.

Tipps - Dieses Gericht ldsst sich auch gut kalt servieren. - Die Brittorte ist 2-3 Tage im
Kiihlschrank haltbar.

Variante auf dem Herd: eine grole Pfanne als Wasserbadpfanne mit heiem Wasser fiillen.
Die verschlossene Auflaufform hineinstellen. Zudecken und auf kleinem Feuer ca. 45
Minuten garen.

5.3 Gegrillte Schweinerippchen mit Ingwerrotkohl

2 EL sii3e Chilisauce 4 EL ungerostete, ungesalzene Erdniisse
100 ml Apfelsaft 2 EL feingeschnittener Ingwer

50 ml Sojasofle Salz, weiler Pfeffer aus der Miihle

2 TL Honig 200 g Rotkohl, in 2 Euro grof3e Stiicke ge-
1 EL gehackte Schalotten zupft

1 TL Tomatenmark Rapsol zum Braten

1 EL gehackter Knoblauch Salz

1 EL gehackter Ingwer 500 g Kotelettrippchen vom Schwein

40 ml Rotweinessig

Die Rippchen waschen und in kaltem Salzwasser aufsetzen, so dass die Rippchen gerade
bedeckt sind. 1/2 - 1 Stunde kocheln lassen, bis die Rippchen weich sind. Mit den Ge-
wiirzen und Wiirzsoen sowie etwas Kochbriihe von den Rippchen eine fliissige Marinade
rithren. Die Rippchen am besten noch warm einlegen und iiber Nacht in den Kiihlschrank
stellen. Am nidchsten Tag auf dem Grill oder in einer Grillpfanne knusprig rosten. Den
gezupften Rotkohl in heifem Rapsol in einem Wok oder einer breiten Pfanne anbraten,
den Ingwer zufiigen, salzen, pfeffern, mit Rotweinessig abschmecken und die Erdniisse
mitrosten. Tipp: Verlangen Sie Kotelettrippchen, die sind fleischiger als Schélrippchen.

Mengenangabe: 4 Personen
Zubereitungszeit (in Min.): 90
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5.4 Glasiertes Kasseler mit Rotkohlsalat

800 g entbeintes Kasseler 1 TL Senf

1 Rotkohl (ca. 700 g) 3 EL Johannisbeergelee
Salz, Pfeffer 3 EL Rapsol

2 Zwiebeln 74 g Dorr-Aprikosen

1 Lorbeerblatt 2 Lauchzwiebeln

Saft von 2 Limetten 2 EL Honig

Rotkohl waschen, putzen und in Streifen hobeln. Mit 1 EL Salz mischen und stampfen, bis
er glasig ist. 2 Stunden ruhen lassen. Ofen auf 200 °C vorheizen. Kasseler pfeffern und in
den Briter legen. Zwiebeln pellen, grob hacken und um das Fleisch verteilen. Lorbeerblatt
dazu geben, 400 ml Wasser angieen. Zugedeckt 40 Minuten schmoren lassen. Limetten-
saft, Senf, Gelee, Salz, Pfeffer und Ol verquirlen. Aprikosen und die Lauchzwiebeln fein
hacken. Alles mit dem Rotkohl mischen und durchziehen lassen. Honig auf den Braten
streichen und 10 Minuten offen braten. Den Fond 4 Minuten einkochen und eventuell mit
etwas Soflenbinder andicken.

Mengenangabe: 4 Personen
Zubereitungszeit (in Min.): 180

5.5 Hackbraten auf Rotkohl-Sahne-Gemiise

500 g gemischtes Hackfleisch 1 TL getrockneter Majoran

2 Eier 4 Klein. Apfel

2 EL Vollkorn-Semmelbrosel 1 klein. Rotkohl (750g)

Salz 2 EL Butterschmalz

schwarzer Pfeffer 1/8 1 Briihe (Instant)

etwas abgeriebene Zitronenschale 1/2 Becher Schlagsahne (100 g)

Aus Hackfleisch, Eiern, Broseln, Salz, Pfeffer, Zitronenschale und Majoran einen nicht
zu pikanten Fleischteig kneten. Zwei Apfel waschen, abreiben, evtl. schilen. In kleine
Wiirfel schneiden, dabei die Kerngehéduse entfernen. Unter den Fleischteig kneten. Zu
einem Laib formen. El Rotkohl putzen, in Streifen schneiden, den harten Strunk dabei
entfernen. Butterschmalz in einem Briter zerlassen, Rotkohl darin anschwitzen. Briithe und
Sahne angieBen, das Gemiise mild wiirzen. Den Hackbraten in die Mitte setzen. El Alles
40 Minuten bei 200 Grad (Gas: Stufe 3) im Ofen garen. Die beiden anderen Apfel (geputzt
und in Spalten geteilt) roh oder gediinstet mit Gemiise anrichten.

Zeit: 1 1/4 Stunden
560 kcal / 2340 kJ
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5.6 Hirschsteak mit Rotkohlsalat Filetto di cervo con insalata di cavolo rosso

2 Steaks vom Hirsch (je ca. 200 g) 1 EL natives Olivendl Extra
Salz und frisch gemahlener Pfeffer 2 TL Akazienhonig

1 EL Olivendl 35 g Walniisse, gehackt
1/2 klein. Kopf Rotkohl, Strunk heraus- 30 g Gorgonzola

schneiden 1 groB. reife Birne

Grill- oder Bratpfanne stark erhitzen. Die Steaks mit Olivendl einreiben und in die Pfanne
legen. Jede Seite 2 Minuten scharf anbraten, dann auf einem vorgewédrmten Servierteller
ruhen lassen, wihrend der Salat zubereitet wird. Den Rotkohl in moglichst feine Streifen
schneiden - am besten mit einem Gemiisehobel. In eine Salatschiissel geben. Die Birne
schilen und entkernen, halbieren, in Scheiben schneiden und unter den Rotkohl heben.
Mit Gorgonzolakriimeln und den gehackten Walniissen bestreuen, mit Olivenol und
Honig betriufeln, und alles gut mischen. Das Hirschsteak mit dem Salat servieren. Das
Hirschsteak ist noch recht blutig, wenn es nur 2 Minuten auf jeder Seite angebraten wird.
Wer sein Fleisch etwas mehr durch bevorzugt, kann die Bratzeit geringfiigig verldngern.
Das Steak dabei immer im Auge behalten, da Wildfleisch schnell zih wird, wenn es zu
lange briit.

Mengenangabe: 2 Personen
Zubereitung 20 Minuten
Kochzeit 10 Minuten

5.7 Rheinischer Sauerbraten mit Rotkohl und Klo3en

Sauerbraten 2 Lorbeerblatt
2 kg Rindfleisch Semerrolle aus der Keule 1 Zweig Thymian
1/4 Sellerieknolle Salz, frisch gemahlener Pfeffer
1 Kar.otte Apfelrotkohl
2 Zwiebeln . 1/2 Kopf Rotkohl, frisch
1 Scheib. Pumpernickel 2 Boskop- Apfel
20-30 l.losmeri, ca. 1 frische Zwiebel
031 erlllderbruhe 2 Gewiirznelken
0.11 Kraute.reSSIg 2 Wacholderbeeren
0.1 1 Rotweinessig 1 Lorbeerblatt
0.6 1 trockener Rotwein (z.B. Typ Bor- etwas Zucker
deaux) o 2 EL Apfelessig
200 ml Zuckerriibensirup 1 Tasse trockener Rotwein
30 g Butterschmalz 125 g Schweineschmalz
4 Wacholderbeeren

i etwas Salz und Pfeffer aus der Miihle
10 Pfefferkorner 1 EL Weizenmehl
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2 EL Wasser 170 g Mehl
Kartoffelklofe 2 Eier
1 1/2 kg Kartoffeln etwas Salz

Sauerbraten: Das Fleisch abwaschen und trocken tupfen, Gemiise kleinschneiden, alle
Zutaten (auBer Fett, Rosinen, Brithe und Brot) in eine verschlieBbare Schiissel geben und
das Fleisch hinein geben. Fiinf bis sieben Tage marinieren lassen und tiglich wenden.
Am Tag der Zubereitung Fleisch herausnehmen und trocken tupfen. Die Marinade 30
Minuten lang kochen, danach abseihen, die Fliissigkeit auffangen. Das Fleisch von allen
Seiten kriftig anbraten und wiirzen. Uberfliissiges Fett entfernen und mit der Brithe und
Marinade abldschen. Etwa 100 Minuten kdcheln lassen, danach das zerbroselte Brot, den
Zuckerriibensirup und die Rosinen zugeben. Nochmals etwa 20 Minuten kdcheln lassen.
Apfelrotkohl: Vom Rotkohl die dufleren Blitter und den Strunk entfernen. Den Kohl
vierteln, waschen und in feine Streifen schneiden oder hobeln. Die Zwiebel abziehen und
wiirfeln. Die Apfel schilen, entkernen und wiirfeln. Das Schweineschmalz zerlassen, die
Zwiebel darin hellgelb rosten, den Kohl dazugeben und andiinsten. Apfel, Lorbeerblatt,
Gewiirznelken, Wacholderbeeren, Zucker, Apfelessig und Rotwein hinzufiigen und ca.
zwei Stunden gar diinsten lassen. Weizenmehl und Wasser verriihren, den Rotkohl damit
binden und mit Salz, Pfeffer, Zucker, Essig abschmecken.

KartoffelkloBe: Die Kartoffeln schilen und waschen. Die Hilfte davon mit Wasser bedeckt
in einer Schiissel beiseite stellen. Die iibrigen in einem Topf mit gesalzenem Wasser
bedeckt 20 Minuten kochen lassen. Das Wasser anschlieend abgieen. Die Kartoffel
ausddmpfen und abkiihlen lassen. Die rohen Kartoffeln auf ein Kiichentuch reiben und
ausdriicken. In eine Schiissel geben und die gekochten Kartoffeln dazu reiben. Einen Teil
des Mehls zum Wenden abnehmen und auf einen Teller geben. Das restliche Mehl unter die
Kartoffelmasse mischen und die Eier unterrithren. Nach Bedarf salzen. Zweieinhalb Liter
leicht gesalzenes Wasser in einem Topf aufkochen. Aus der Kartoffelmasse mit bemehlten
Hiénden KlofBe von jeweils fiinf Zentimetern Durchmesser formen und in Mehl wenden.
In leicht siedendem Wasser etwa 20 Minuten ziehen lassen. Mit einem Schaumléffel
herausnehmen und abtropfen lassen.

Mengenangabe: 4 Personen

5.8 Rindermedaillons mit wiirzigem Rotkohl

1 groB. Zwiebel 4 Scheib. Bacon

4 EL Butterschmalz Salz, Pfeffer

2 Sternanis 200 ml Rinderfond (a. d. Glas)

1 Zimtstange 200 ml Sahne

1 Dos. Rotkohl (550 g) 2 sduerliche Apfel, in Spalten geschnitten
125 ml Rotwein 100 g Quittengelee

500 g Rinderfilet 1 Pr. Muskat
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Zwiebel abziehen und wiirfeln. 2 EL Butterschmalz erhitzen. Zwiebel, Anis und Zimt darin
andiinsten. Den Rotkohl unterriihren und den Rotwein angiefen. Zugedeckt ca. 30 Min.
diinsten.

Rinderfilet abbrausen, trockentupfen, in 4 Medaillons teilen, etwas flach driicken. Rénder
mit je 1 Speckscheibe umwickeln, mit Kiichengarn fixieren.

1 EL Butterschmalz erhitzen. Fleisch darin 6-8 Min. braten, dabei hidufig wenden. Die
Medaillons mit Salz und Pfeffer wiirzen, warm stellen. Bratensatz mit Fond 16sen, die
Sahne angiefen. Cremig einkochen lassen und abschmecken.

Apfelspalten in 1 EL Butterschmalz kurz andiinsten. Quittengelee zufiigen, die Apfel
darin schwenken. Rotkohl mit Salz, Muskat abschmecken. Zimt, Anis entfernen. Apfel
unterheben. Mit den Medaillons und der Sof3e auf Tellern anrichten.

Mengenangabe: 4 Personen
Zubereitung ca. 40 Min.
pro Person: 560 kcal; E32 g, F33 g, KH35 ¢

5.9 Rinderroulade mit Apfel-Rotkohl

4 Scheib. durchwachsener Bauchspeck 60 g Zwiebeln

2 Scheib. Rouladenfleisch (4 180 g) 1 TL Butterschmalz
40 ml Rotwein 250 g Rotkohl

3 EL Essig Salz, Pfeffer

1 EL Preiselbeeren 4 Pfefferkorner

1 EL Tomatenmark 3-4 Wacholderbeeren
Salz, Pfeffer und Muskat 2 Nelken

10 g Butter 2 Lorbeerblitter
1/81Milch 1/21Fleisch- oder Gemiisebriihe
80 g Kiirbis 1/8 1 Rotwein

60 g Zwiebeln 1 TL Mehl

220 g Kartoffeln 100 g Wurzelgemiise
2 Wacholderbeeren 1 TL Rapsol

1 Lorbeerblatt 80 g Zwiebeln

1 Nelke 2 Essiggurken

1 roter Apfel 1 TL scharfer Senf
1/8 1 Johannisbeersaft

Essiggurken in lange Scheiben schneiden. Zwiebeln in Streifen schneiden. Wurzelgemiise
zerkleinern. Rotkohl in Streifen zerteilen, auch Zwiebeln. Apfel ausstechen, achteln, in
Blittchen schneiden. Kartoffeln als Pellkartoffeln kochen und pellen. Zwiebel wiirfeln
und glasig anschwitzen. Kiirbis schilen und grob raspeln. Rouladenfleisch auflegen, mit
Salz und Pfeffer wiirzen, mit Senf bestreichen. Speckscheiben der Linge nach auflegen,
obenauf die Gurkenscheiben und die Zwiebeln darauf verteilen, zusammenrollen und mit
Bindfaden festbinden. Ol erhitzen, Rouladen ringsum anbraten, herausnehmen und das
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Wurzelgemiise anrdsten; Mehl, Tomatenmark zugeben, angehen lassen und mit Rotwein
und Brithe aufgiefen, aufkochen lassen, Gewiirze und Rouladen zufiigen und ca. 30
- 35 Minuten kocheln. Rouladen herausnehmen, Sauce mit Gemiise durchpassieren,
evtl. nachschmecken. Zwiebeln in Butterschmalz angehen lassen, Rotkohl zufiigen, kurz
diinsten, dann Apfel, Preiselbeeren, Gewiirze hinein geben und mit Johannisbeersaft und
Essig angiefen. Rotkohl auf den Biss diinsten. Zwiebelwiirfel in Butter andiinsten, Kiirbis
zugeben, kurz garen. Kartoffeln durchdriicken, Zwiebeln und Kiirbis zufiigen, mit heiler
Milch zu Piiree aufbereiten und mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken. Piiree auf
Tellern verteilen, Roulade schrig durchschneiden und darauf setzen, ringsum die Sauce
verteilen. Rotkohl dazu reichen. Tipp: Rouladenfleisch aus der Oberschale vom Rind ist
das Beste.

Mengenangabe: 2 Personen
Zubereitungszeit (in Min.): 90

5.10 Rinderrouladen mit Rotkohl

4 Rinderrouladen (a ca. 180 g) 1 EL Paprikapulver
Salz 500 ml Briihe
Pfeffer 1 kg Rotkohl

1 EL Senf 1 Zwiebel

8 Gewiirzgurken 100 ml Essig

8 Scheib. Speck Pfeffer

1 EL Mehl Zucker

4 EL Butterschmalz gemahlene Nelken
1 EL Tomatenmark 2 EL kalte Butter

Fleisch wiirzen, Senf aufstreichen. Gurken lidngs teilen. Mit Speck auf Fleisch verteilen,
aufrollen und fixieren. Mit Mehl bestduben, in 2 EL Schmalz anbraten. Mark, Paprika
zufiigen. Briihe angiefen, ca. 75 Min. schmoren.

Kohl putzen, in Streifen schneiden. Zwiebel abziehen, wiirfeln, im Rest Schmalz andiinsten.
Kohl zufiigen. Essig, 100 ml Wasser angie3en, wiirzen. Ca. 45 Min. diinsten.

Rouladen warm stellen. Fond einkochen, mit Butter binden. Alles anrichten.

Mengenangabe: 4 Personen
Zubereitungszeit: ca. 90 Minuten
pro Person: 660 kcal; E65 g, F35g, KH 16 g

5.11 Rinderrouladen mit Rotkohl
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Rinderrouladen 175 ml Rotwein
4 diinne Rindersteaks a 120 g fiir Rouladen 8 halbierte Kirschtomaten
2 EL scharfer Senf

: : Rotkohl

1 mittelgrofie Zwiebel 1 halber Kopf Rotkohl (etwa 800 g)
Pfeffer ) ' ' 2 EL Butterschmalz

8 hauchdiinne Scheiben Parmaschinken grobes Meersalz

Salz o 3 EL Apfelessig

3 EL Olivenol 300 ml Rotwein

1 Schalotte 1 Lorbeerblatt

1 EL Butter

1 saurer Apfel (etwa 200 g)

8 Knoblauchzehen 1 EL heller Riibensaft

Das Fleisch sollte moglichst diinn sein. Deshalb kann man es eventuell noch einmal flach
klopfen, aber bitte aufpassen, dass es nicht zerreifit. Nun bestreicht man die Innenseiten
hauchdiinn mit Senf. Die Zwiebel wird halbiert, die Hélften senkrecht in diinne Streifen
geschnitten und auf dem Fleisch verteilt. Pfeffer aus der Miihle und die Schinkenscheiben
kommen obendrauf. Das Fleisch aufrollen, dabei am schmalen Ende beginnen und es gut
mit schwarzem Zwirn oder Kiichengarn umwickeln. Zum Schluss die Rouladen noch ganz
leicht salzen.

Das Olivendl in einem Gusseisentopf (oder einer guten Pfanne mit Deckel) heil werden
lassen und die Rouladen rundum schon braun anbraten. Danach das tiberfliissige Fett aus
dem Topf schépfen und die fein geschnittene Schalotte, eine kleine Nuss Butter und die
Knoblauchzehen dazu geben. Die Schalotte und den Knoblauch schén braun werden lassen
und erst dann mit dem Rotwein abldschen. Ein wenig einkochen lassen, 100 Milliliter
Wasser hinzugeben, den Deckel auf den Topf und die Rouladen bei kleiner Hitze ungefihr
eine Stunde kdcheln lassen.

Ab und zu in den Topf schauen, um die Fliissigkeit zu {iberwachen, und wenn notig immer
wieder etwas Wasser nachgiefen, insgesamt etwa einen viertel Liter. Denn die Rouladen
sollen schon zart sein, und solange SoBle im Topf ist, macht es nichts, wenn sie langer
gegart werden. In der letzten Viertelstunde kommen die halbierten Kirschtomaten dazu und
schmurgeln mit.

Wenn die Rouladen gar sind, aus dem Topf nehmen, auf eine vorgewédrmte Platte legen
und die Faden entfernen. Wer es rustikal mag, kann die So3e so lassen, sonst muss man
Sie noch durch ein Haarsieb passieren. Man schmecke sie nur mit Salz und Pfeffer aus der
Miihle ab und gebe sie iiber die Rouladen.

Zu den Rinderrouladen gibt es ganz klassisch Rotkohl. Dafiir putzt man den halben Kopf
und schneidet ihn auf der Brotmaschine in sehr diinne Streifen. Das Butterschmalz gibt
man in einen gusseisernen Topf und lédsst es schmelzen. Dann gibt man den Rotkohl hinein,
salzt ihn und riihrt alles einmal um. Jetzt kommt sofort der Apfelessig dariiber - so bleibt
die Farbe appetitlich. Wenn der Essig komplett verdunstet ist, gibt man 200 Milliliter
von dem Rotwein und das Lorbeerblatt dazu. Deckel drauf und bei kleiner Hitze etwa
20 Minuten garen lassen. Ab und zu umriithren. Wenn zu wenig Fliissigkeit geblieben ist,
den restlichen Rotwein angiefen. Inzwischen wird der Apfel geschilt, das Kerngehéduse
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entfernt und klein geschnitten. Er kommt jetzt zum Rotkohl und gart noch einmal 30
Minuten mit. Erst wenn der Rotkohl schon gar ist, wird er mit einem Essloffel Riibensaft
verfeinert und abgeschmeckt.

Mengenangabe: 4 Personen

5.12 Rotkohlrouladen in Rotwein

1 Rotkohlkopf, ca. 900 g 2 EL Semmelbrosel (Paniermehl)
2 Zwiebeln 375 g gem. Hackfleisch

Salz 2 EL Butter oder Margarine

50 g Réucherspeck 1/4 1 Rotwein

4 EL gehackte Petersilie 1 EL griine Pfefferkorner

1 Ei 1 Pkg. Instant-Bratensof3e

Vorbereitung: Kohlkopf im Ganzen in reichlich Salzwasser etwa 15 Minuten blanchieren
(kochen), abtropfen, Blitter auslosen, Zwiebeln und Speck fein wiirfeln.

Zubereitung: Speckwiirfel in einer Pfanne auslassen, die Zwiebeln darin ca. 3-4 Minuten
goldgelb diinsten. Mit Ei, der Petersilie, Semmelbroseln (evtl. etwas mehr nehmen) und
Hackfleisch vermischen, salzen. Je 2-3 Kohlblitter zusammenlegen, Fiille darauf verteilen,
einrollen und mit Rouladenklammern oder mit Holzchen feststecken. In einem Briter
in der zerlassenen Butter ca. 10 Minuten rundum anbraten. Mit Wein aufgiefen. Griine
Pfefferkorner zufiigen. Zugedeckt etwa 40 Minuten schmoren lassen, ab und zu einmal
wenden, evtl. etwas Wasser oder auch Fleischbriihe (evtl. Instantprodukt) zugieBen. Die
fertigen Rouladen mit dem Schaumldffel herausnehmen, die Sofle mit 1 Pckg. fertiger
BratensoBe (Instant) verrithren. Nach Wunsch auch noch 1-2 EL saure Sahne zufiigen und
abschmecken. Sof3e iiber die Rouladen gieBen. Mit Kartoffelpiiree servieren.

Zubereitung ca. 1 1/2 Std.
pro Person ca.: 470 kcal

5.13 Rotkohlwickel in Rotweinsofie

1 Rotkohl 1 EL Creme fraiche

Salz 2 EL trockener Sherry

350 g Schweinefilet Pfeffer

1 EL Butterschmalz 1 1/2 EL Butter

125 g gekochter Schinken 250 ml Rotwein

1 Ei 125 ml Fleischbriihe (Instant)
1 Eigelb 250 ml Sahne

2 EL Semmelbrosel 1 EL eingelegter rosa Pfeffer
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Kohl abbrausen, putzen, 8 Blitter ca. 3 Min. in Salzwasser blanchieren. Abschrecken und
abtropfen lassen. Fleisch abbrausen, trockentupfen, im Butterschmalz rundum anbraten,
fein wiirfeln.

Schinken fein wiirfeln, mit Filet, Ei, Eigelb, Broseln, Creme fraiche, Sherry mischen.
Wiirzen.

Je 2 Kohlblitter iiberlappend nebeneinander legen, Fleischmasse darauf verteilen. Aufrol-
len, zusammenbinden, in der Butter anbraten. Wein und Brithe angieBen, zugedeckt 45
Min. schmoren.

Herausnehmen. Sahne zum Fond geben, etwas einkochen, wiirzen. Rouladen mit Pfeffer-
kornern bestreuen und mit Sof3e servieren

Mengenangabe: 4 Personen

Garen ca. 50 Min.

Zubereitung ca. 30 Min.

pro Person: 560 kcal; E33 g, F39 g, KH 12 g

5.14 Saft-Rippli mit Rotkabis

1 Zwiebel, fein gehackt wenig Pfeffer

1 Knoblauchzehe, gepresst 1 TL Bratbutter

500 g Rotkabis, in feinen Streifen 8 Rippli (je ca. 75 g)

400 g Apfel (z. B. Boskoop), 400 g kleine fest kochende Kartoffeln
entkernt, in Vierteln, in feinen Scheiben 2 dl Gemiisebouillon

1/4 TL Salz Salz, Pfeffer, nach Bedarf

Zwiebel und alle Zutaten bis und mit Apfeln mischen, wiirzen, in 3 Portionen teilen.
Bratbutter im Brattopf warm werden lassen. Brattopf von der Platte ziehen. 1 Portion Ka-
bismischung beigeben. 4 Rippli darauf legen, mit der zweiten Portion Rotkabis bedecken.
Restliche Rippli und restlichen Rotkabis darauf verteilen. Kartoffeln am Rand verteilen.
Bouillon dazugieBen, Topf gut verschlieBen, alles aufkochen, Hitze reduzieren, bei kleiner
Hitze ca. 45 Min. schmoren.

Lisst sich vorbereiten: ca. 1/2 Tag im Voraus ohne Kartoffeln kochfertig vorbereiten,
zugedeckt im Kiihlschrank aufbewahren. Oder mit den Kartoffeln ca. 30 Min. schmoren,
auskiihlen, zugedeckt im Kiihlschrank aufbewahren. Herausnehmen, ca. 10 Min. fertig
schmoren.

Schmoren: ca. 45 Min.
Vor- und zubereiten: ca. 25 Min.
Pro Person: 435 kcal / 1822 kJ; E30 g, F19 g, KH 36 g

5.15 Sauerbraten
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fiir die Marinade: 1/2 Flasche Portwein
1 Mohre 1 1 Kalbsfond
2 Gemiisezwiebeln 100 g Butter
1/4 Knollensellerie etwas Salz und Pfeffer
2 Stangen Staudensellerie fiir das Rotkraut (fiir 1,5 kg)

4 Lorbeerblitter

) 1 1 kriftiger Rotwein
Wacholderbeeren, Pfefferkorner, Piment

1 1 Orangensaft

21 ROtWCll.’l ) 1/2 1 Portwein rot
200 ml weiller Balsamico 90 g Zucker
fiir den Sauerbraten 1 kg Rotkohl (fein geschnitten)
1 kg Rinderschulter 300 g Schalotten
2 EL Tomatenmark 100 g Génseschmalz
2 EL Mehl zum Bestduben ein Gewiirzbeutel (mit
1 Tonkabohne 12 Wacholderbeeren,
(erhiltlich in der Apotheke oder im Ge- 2 Lorbeerblitter,
wiirzhaus) 5 Nelken,
50 g Bitterschokolade 20 Pfefferkorner,
50 g Rosinen eine Zimtstange)

Rotwein, Knoblauch,

Marinade: Fiir die Marinade das Gemiise in Wiirfel schneiden und mit den restlichen
Zutaten in einer Wanne mischen. Das Fleisch falls notig parieren und {iber Nacht in der
Marinade ziehen lassen.

Sauerbraten: Fiir den Sauerbraten das Fleisch trocken legen, wiirzen und in Ol anbraten.
Das Gemiise aus dem Fond nehmen und mit anrdsten. Das Tomatenmark unterriihren und
so lange rosten, bis es eine dunkelbraune Farbe angenommen hat. Etwas Mehl hinzufiigen
und zunichst ein bis zweimal mit der Marinade abloschen. Mit Wasser und Kalbsfond
auffiillen. Die Gewiirze dazugeben und etwa eine Stunde schmoren. Das Fleisch aus der
Sauce nehmen und diese passieren. Fiir die Sauce etwas braunen Zucker karamellisieren
und mit Portwein abléschen. Alles reduzieren und mit der passierten Bratensauce auffiillen.
Nochmals reduzieren bis die Sauce schmeckt. Mit der Bitterschokolade, Rosinen und
kalten Butterstiickchen verfeinern.

Rotkraut: Fiir das Rotkraut Zucker karamellisieren, mit Rotwein, Orangensaft und Portwein
abloschen. Gewiirzbeutel zugeben und einmal kriftig durchkochen, so dass der Karamell
sich auflost. Die heile Marinade iiber den fein geschnittenen Rotkohl geben und iiber
Nacht ziehen lassen. Rotkraut auf ein Sieb geben und gut abtropfen lassen, Fliissigkeit
auffangen, mit dem Gewiirzbeutel sirupartig einkochen. Schalotten feinschneiden und im
Ginseschmalz andiinsten. Rotkraut dazugeben, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Rotkraut mit
Alufolie abdecken, im auf 200 Grad heiflen Ofen eine Stunde weich diinsten. Rotkraut mit
dem Sirup vermischen, nochmals abschmecken.

Tipps vom Sternekoch: 1. Die Aromen von Tonkabohne und Vanilleschote machen die
Sauce weich. 2. Nelson Miiller ldsst das Fleisch maximal zwei Tage lang in der Marinade
ziehen. So erhiilt es eine leichte siduerliche Note. Sonst wird mir der Geschmack zu intensiv
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und zu ’ziinftig’ 3. Die Bitterschokolade verleiht der Sof3e etwas cremig, karamelliges und
lasst den Geschmack runder werden. 4. Beim Fleisch Biorind nehmen.

Mengenangabe: 4 Personen

5.16 Sauerbraten mit Blaukraut

1 Mohre 3 EL Butterschmalz
1 Petersilienwurzel Salz

3 Zwiebeln Pfeffer

250 ml WeiBweinessig 1 kg Rotkohl

2 EL O1 1 Lorbeerblatt

5 Pfefferkorner 2 EL Rotweinessig
2 Wacholderbeeren 200 ml Rotwein

1 TL Senfkorner 2 EL SoBenbinder

1 kg Rinderbraten

Mohre, Wurzel schilen, waschen, schneiden. 2 Zwiebeln abziehen, teilen. Alles mit Essig,
Ol, 250 ml Wasser, Gewiirzen mischen. Fleisch darin zwei Tage marinieren.

Braten in 2 EL Schmalz anbraten, wiirzen. Marinade zufiigen. Ca. 2 Std. schmoren.

Kohl putzen, hobeln. Rest Zwiebel abziehen, wiirfeln. Im Rest Schmalz anbraten. Kohl,
Lorbeer, Salz, Pfeffer, Essig, Wein zufiigen. Ca. 45 Min. diinsten, dann abschmecken.
Bratfond binden, abschmecken. Mit Kohl servieren.

Mengenangabe: 4 Personen
Zubereitungszeit: ca. 3 Stunden
450 kcal; ES7 g, F13g,KH 15 ¢
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6 Gefliigelgerichte

6.1 Ente mit Orangen und Rotkohl

100 g durchwachsener Speck Sherry

Zucker 1/4 1 Sahne

100 ml Wein 2 TL Speisestirke

1 EL Zitronensaft 3 Orangen

1 EL Weinessig 3 EL Butterschmalz

1 klein. Rotkohl 3 séuerliche Apfel
Maraschinokirsche Salz, Oregano, Pfeffer
Orangenscheiben 1 Ente von ca. 2,5 kg
Paprikapulver edelsiif3

Ente waschen, innen und auflen mit Salz, Oregano und Pfeffer wiirzen. Die sduerlichen
Apfel schilen, vierteln, Kerngehiuse entfernen, in die Ente fiillen und zundhen. Die Ente
mit heilem Butterschmalz einfetten und im vorgeheiztem Backofen bei 225 °C-250 °C
ca. 60-75 Minuten braten. Vor dem Braten nochmals Wasser zugeben und mit dem Saft
wihrend der Bratzeit mehrmals iibergiefSen. Den Bratenfond mit dem Saft von 3 Orangen
abloschen und mit der in Sahne verriihrten Speisestirke kurz aufkochen. Mit Sherry und
Paprikapulver abschmecken. Mit Orangenscheiben und Maraschinokirschen garnieren.
Vom Rotkohl die dulleren Blitter entfernen, den Kohl vierteln, den Strunk herausschneiden
und waschen. Dann fein hobeln und im Topf mit Weinessig, Zitronensaft, etwas Wasser
und Wein begiefien, mit Salz, Pfeffer und Zucker wiirzen und etwa eine 3 /4 Stunde kochen
lassen. Den durchwachsenen Speck braten und zum fertigen Rotkohl geben.

Mengenangabe: 4 Personen
Zubereitungszeit (in Min.): 90

6.2 Ginsebraten mit Gewiirzrotkraut und Lebkuchensofle

Fiir den Géinsebraten: 1 Mo6hre
1 Gans (ca. 4 kg) 1/4 Sellerieknolle
Etwas Salz, Pfeffer

: : Fiir das Rotkraut:
Etwas Beiful, Majoran 2 1 kriftiger Rotwein
4 sduerliche Apfel 2 1 Orangensaft

1 groB3. Zwiebel
2 Knoblauchzehen
3 Lauchstangen
1 Bd. Petersilie

1 1 Portwein, rot
175 g Zucker
1 Gewiirzbeutel
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(25 Wacholderbeeren, Salz und Pfeffer
5 Lorbeerbltter, Fiir die Lebkuchensofe:
10 Nelken,

2 Schalotten

50 I"feffarkérner, 1 TL Butterschmalz
3 Zimtstangen) 120 g Zucker

2 kg Rotkraut (fein geschnitten) ca. 400 ml Rotwein
600 g Schalotten

500 ml Gefliigelfond

200 g Ginseschmalz etwas Lebkuchen

Giénsebraten: Das Wurzelgemiise schilen und grob schneiden. Einen halben Liter Salzwas-
ser aufkochen. Die Gans innen und auflen mit Salz, Pfeffer, Beifull und Majoran einreiben.
Die Apfel vierteln, vom Kerngehiuse befreien, mit zwei in Ringe geschnittenen Lauchstan-
gen in einer Schiissel mischen, dabei salzen, pfeffern und mit frisch geschnittener Petersilie,
Beiful und Majoran wiirzen. Die Gans zundhen oder mit Zahnstochern zustecken. Die
Fliigel unter dem Riicken verschrinken, mit einem langen Stiick Kiichengarn Fliigel und
Schenkel so an den Korper schniiren, dass nichts absteht und womdglich verbrennen kann.
Die Haut der Gans wihrend des Bratvorgangs immer mal wieder mit einer Gabel dort
einstechen, wo sich eine dicke Fettschicht darunter vermuten lidsst. So kann das Fett besser
ausbraten und die Haut wird schon knusprig. Die Gans mit der Brust nach oben in die tiefe
Fettpfanne des Backofens setzen, drum herum grob zerkleinertes Wurzelgemiise streuen
und die Gans mit einem halben Liter kochendem Salzwasser tiberbrithen. Die Gans fiir ca.
drei bis vier Stunden im vor geheizten Ofen bei 160 Grad braten, die letzte Stunde kann die
Temperatur auch auf 180 Grad erhoht werden.

Rotkraut: Den Zucker in einem Topf karamellisieren, mit Rotwein, Orangensaft und
Portwein abloschen. Gewiirzbeutel zugeben und einmal kriftig durch kochen, so dass
der Karamell sich auflost. Die heile Marinade iiber das fein geschnittene Rotkraut in
eine Schiissel geben und iiber Nacht ziehen lassen. Das Rotkraut in ein Sieb geben, gut
abtropfen lassen, die Fliissigkeit in einem Topf auffangen und mit dem Gewiirzbeutel
sirupartig einkochen. Die Schalotten schilen, fein schneiden und mit Ginseschmalz
andiinsten. Rotkraut dazugeben, mit Salz und Pfeffer wiirzen, mit Alufolie abdecken und
im, auf 200°C vor geheizten Ofen, ca. 1 Std. weich diinsten. Das Rotkraut mit dem Sirup
vermengen und nochmals abschmecken.

LebkuchensofBle: Fiir die SoBe die Schalotten schilen, fein schneiden und mit etwas
Butterschmalz anschwitzen. Mit zwei Essloffel Zucker karamellisieren und mit Rotwein
abloschen. Den Fond dazugeben und alles gut einkochen lassen. Zum Schluss die So3e mit
klein gebroseltem Lebkuchen abbinden.

Als Festmenii: - Variation vom Lachs mit Reibekuchen und Limonensauerrahm - Génse-
braten mit Gewiirzrotkraut und Lebkuchensofle - Crépes Suzette

Mengenangabe: 4 Personen

6.3 Gainsebraten mit KartoffelkloBen und Rotkohl
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Gdnsebraten Rotkohl
1 Gans (etwa 3,5 kg) 1 mittelgroBer Kopf Rotkohl
Salz 3 Apfel (Cox Orange)
Majoran 3 EL Génseschmalz
4 Apfel (Boskoop oder Elstar) 2 Schalotten (fein geschnitten)
8-10 entsteinte Backpflaumen 1/2 TL Gewiirznelken
Salzwasser (100 g Salz in 100 ml Wasser  1/2 mixed spices
zerlassen) (Zimt, Koriandersamen, Muskat, Piment
50 ml Orangensaft und Gewiirznelke)
50 ml Rotwein 1/2 TL Piment
Kartoffelkliife 1/2 gemahlene Zimtstange
500 g mehlige Kartoffeln 1 unbeh. Orange, Saft und abger. Schale
1 Eigelb von

1 EL brauner Zucker
2 EL Himbeeressig
Salz und frisch gemahlener Pfeffer

120 g Kartoffelmehl, ca.
Salz, Pfeffer
Muskatnuss

Ginsebraten: Backofen auf 200°C vorheizen. Fett und Federreste von der Gans entfernen,
waschen, trocknen und innen und auBen mit Salz und Majoran einreihen. Die Apfel
waschen, Kerngehiuse ausstechen, mit Backpflaumen fiillen, in die Gans stecken, zunéhen.
Haut ringsum einstechen. Die Gans mit der Brustseite nach unten in einen mit Sonnenblu-
mendl eingefetteten Briter legen und eine Stunde braten. Ab und zu die Gans mit dem Fett
aus dem Briter begielen. Danach drehen und weitere Zwei bis drei Stunden braten, bis die
Haut goldbraun ist. Die Gans aus dem Ofen nehmen und auf ein Blech mit Rost legen. Mit
kaltem Salzwasser iiberpinseln, wieder in den Ofen schieben und bei 250°C kross werden
lassen. Fett aus dem Briter in einen Topf umfiillen. Orangensaft und Rotwein zufiigen.
Langsam kochen, bis die gewiinschte Konsistenz erreicht wird. Als zusitzliche Sauce
benutzen. SchlieBlich die Gans tranchieren und die Scheiben auf den Tellern platzieren,
Apfel ebenso in Scheiben schneiden und mit dem Rotkohl und KléBen legen. Beliebig mit
der Sauce nappieren.

KartoffelkloBe: Kartoffeln schilen und im Salzwasser kochen. Wasser abgiefen, Kartoffeln
ausddmpfen und durch die Presse driicken. Kartoffelmehl im Verhiltnis 1:4 zugeben (1 Teil
Kartoffelmehl, 4 Kartoffeln), alles gut kneten und schlieBlich Billchen formen. Die rohen
Klo6Be ins kochende Wasser legen und so lange ’leise’ kochen, bis sie auf der Oberfldche
des Wassers schwimmen.

Rotkohl: Die duBleren Blitter des Kohls entfernen. Den Kohl vierteln, vom Stunk befreien
und in schmale Streifen schneiden, waschen, abtropfen lassen. Wenn der Rotkohl au-
Bergewohnlich schmecken soll, legen Sie ihn fiir zwei Tage in einer Marinade aus Salz,
Zucker und Himbeeressig ein. Nach zwei Tagen auf ein Sieb geben und abtropfen lassen.
Die Apfel schilen und vierteln, die Kerngehiuse entfernen. Die Viertel in 1 cm dicke
Scheiben schneiden. Ginseschmalz in einem Topf erhitzen und die Schalotten darin hell
goldgelb braten. Gewiirze hinzufiigen und 2 Minuten garen, bis sie aromatisch zu duften
beginnen. Rotkohl, Orangensaftschale, Zucker, Essig und Apfelscheiben hinzufiigen.
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Salzen und pfeffern, dann zugedeckt etwa 10 Minuten garen, dabei gelegentlich umriih-
ren, damit nichts aussetzt. Falls der Rotkohl zu trocken scheint, 1-2 EL Olivendl dazu geben.

6.4 Ginsebrust mit Rotkohlmousse und warmen Kokosnuss-Wiirfeln

Gans 200 ml Apfelsaft
800 g Ginsebrust (ohne Knochen) etwas Nelke und Wacholderbeeren im Tee-
Salz, Pfeffer beutel
Sauce: 100 g fetten gerducherten Speck
500 ml Bratenfond dunkel 2 EL Mehl
1 Zweig BeifuB etwas Salz, Zucker
1 EL Butter Kokosnuss-Wiirfel:
Rotkohlmousse: 2 Dos. Kokosmilch
1 Kopf Rotkohl 2 Sternanis
1 Apfel 2 TL Zucker
1 Zwiebel 1.8 g Agar-Agar (gibt es im Reformhaus
200 ml Rotwein oder im Biosupermarkt)

Prise Salz, Pfeffer

Zubereitung der Briiste: Die Briiste auf der Hautseite kross anbraten, dann in Alufolie
einwickeln und im Ofen bei 140 Grad etwa 20 bis 30 Minuten garen.

Zubereitung der Sauce: Den Fond mit dem BeifuBl aufkochen und mit der Butter einredu-
ziert abbinden.

Zubereitung der Rotkohlmousse: Den Rotkohl in feine Streifen schneiden und mit Apfel-
und Zwiebelwiirfeln in einem grofien Topf anschwitzen. Mit dem Rotwein und dem
Apfelsaft abloschen und etwa eineinhalb Stunden kocheln lassen. Mit Zucker und Salz
abschmecken. In der Zwischenzeit den fetten Speck in einer Pfanne auslassen und das
flissig gewordene Fett mit etwas Mehl abbinden. Die Mehlschwitze unter den Kohl
mischen, das gibt Glanz und Geschmack. Dann im Mixer piirieren und warm anrichten.
Zubereitung der Kokosnuss-Wiirfel: Die Milch mit den Sternanis aufkochen, abschmecken
und mit Agar-Agar abbinden. Dann auf einem Blech kalt stellen und anschl. in kleine
Wiirfel schneiden und warm stellen. Guten

Mengenangabe: 4 Personen

6.5 Ginsekeule mit Rotkohl

4 Ginsekeulen (a 300-350 g) 1 Zwiebel
Salz 1 TL getrockneter Beifuf3
Pfeffer 500 ml Gemiisebriihe

1 groB. Apfel 600 g fertiger Rotkohl (Glas)
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dunkler SoBenbinder

Backofen auf 180 Grad (Umluft 160 Grad) vorheizen. Ginsekeulen abbrausen, trocken
tupfen und mit Salz und Pfeffer einreihen. In einen Briter legen. Apfel waschen, vierteln
entkernen und grob wiirfeln. Zwiebel abziehen, ebenfalls grob wiirfeln. Mit Beifull zu den
Keulen geben. Briithe, 500 ml Wasser angieflen. Keulen im Ofen 90-115 Minuten garen,
dabei mehrmals mit Fond begie3en. Briter herausnehmen. Grill des Ofens einschalten. In-
zwischen Fond durch ein Sieb in einen Topf geben. Fett abschopfen, Fond etwas einkochen
lassen. Keulen in einer Fettpfanne mit der Haut nach oben ca. 5 Minuten knusprig grillen.
Rotkohl erhitzen, abschmecken. Fond mit Soenbinder andicken, abschmecken.

Mengenangabe: 4 Personen

Arbeitszeit: ca. 30 Min.

Garen: ca. 120 Min.

pro Person: ca.: 710 kcal; E46 g, F55g, KHO g

6.6 Gebratene Ginsebrust mit Rotkraut-Fiillipfeln und geriebenem Klo8

1 Stange Lauch (Rostgemiise) 2 Nelken

1 Knolle(n) Sellerie (R&stgemiise) 1/4 Zwiebel

1 Kopf Rotkraut 1 Ei

1 TL Mondamin 1 1/2 EL Mehl

1 TL Zucker 4 mittl. Kartoffeln
Thymian 2 klein. Apfel

Muskat 1 /4 Karotte (Rostgemiise)
Jodsalz, Pfeffer 1 TL Honig

1/2 EL Petersilie 1 EL Preiselbeeren

1 EL Rapsol 1/2 EL gestiftelte Mandeln
2 EL Butterschmalz 1 TL Rosinen

1/4 1 brauner Grundfond 1 1/2 EL Apfelmus

1 Weillbrotscheibe 2 EL Apfelessig

2 Lorbeerblitter 1/8 1Rotwein

6 Wacholderbeeren 1 Ginsebrust (360 - 400 g)

Weil3brotscheiben entrinden, in kleine Wiirfel schneiden, in heilem Butterschmalz
krossbraten. Mittlere Kartoffeln sdubern, kochen, abkiihlen lassen, schilen, reiben, mit
Ei, Mehl vermengen, mit Jodsalz und Muskat wiirzen, Kl6Be formen und in der Mitte
Rostbrotwiirfel mit einarbeiten. Aus Rotkraut Strunk grofziigig ausschneiden, Kraut in
feine Streifen schneiden, mit etwas Zucker, Rotwein, Essig marinieren, etwas ziehen lassen,
danach Marinade abseihen. Karotte, Sellerie schélen, Lauch sdubern, alles in grobe Wiirfel
schneiden. Rosinen, gestiftelte Mandeln, Preiselbeeren vermengen, kleine Apfel von oben
zum Stiel Kernhaus ausstechen, mit Rosinen-Marmelade fiillen. Nelke, Lorbeerblatt,
Wacholderbeeren in ein Tee-Ei geben. Zwiebel schilen, feine Wiirfel schneiden. Petersilie
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feinhacken. Ginsebrust mit Jodsalz und Pfeffer wiirzen. Zwiebeln in heilem Butterschmalz
angehen lassen, Rotkraut zugeben, kurz mit andiinsten, das Tee-Ei zufiigen, mit Marinade
aufgieBen, Apfelmus dazu und weichdiinsten, mit wenig Mondamin binden, nachwiirzen,
Tee-Ei herausnehmen. Génsebrust in heifem Rapsol beidseitig scharf anbraten, Karotte,
Lauch, Sellerie, Thymian, Lorbeerblatt hineingeben, kurz mit angehen lassen, mit braunem
Grundfond angieen, Brust auf das Gemiise legen, Fiillapfel mit ansetzen, im Ofen bei
ca. 180 °C garen, im letzten Moment die Hautseite mit Honig einpinseln, kross gehen
lassen. Kartoffelknodel in sprudelndem Salzwasser ziehen lassen bis sie obenauf schwim-
men; Petersilie mit etwas heilem Butterschmalz vermengen. Génsebrust in Tranchen
aufschneiden. Rotkraut auf flachem Teller anrichten, Fiillipfel und Knodel dazusetzen,
Brustscheiben anlegen, Sofle rundum gieen. Petersilienbutter iber den Knodel geben und
mit ThymianstrduBchen garnieren.

Mengenangabe: 2 Personen
Zubereitungszeit (in Min.): 120

6.7 Gewiirzente mit Rotweinkohl und Kartoffelnudeln

1 EL Butterschmalz 6 Wachholderbeeren

1 EL Zucker 3 Nelken

Salz, Pfeffer 1/2 Zimtstange

120 g Kartoffelnudeln 2 Lorbeerblitter

2 Rosmarinzweige 1/2 Zwiebel

1 1/2 TL Balsamico 1 kleinen Apfel

1/4 1 Rotwein 1 mittl. Birne

180 ml Gefliigelfond 2 1/2 TL Tannenhonig
1/4 TL Kardamom 1/2 Rotkohl (klein)
1/4 TL Anis 280 g Entenbrust

Einen moglichst kleinen Apfel sdubern, das Haus ausstechen, in Spalten schneiden. Den
Strunk vom Rotkohl groBziigig ausschneiden und den Kohl in feine Streifen schneiden.
Apfelspalten, etwas Essig, Lorbeerblatt, Wacholderbeeren, Nelke, Zucker und etwas
Zimtstange dazugeben, gut vermengen und marinieren lassen. Die Birne schilen und
halbieren, das Kernhaus ausschneiden, diinne Spalten schneiden. Die Zwiebel schilen und
in Stiicke schneiden. Der Entenbrust in die Hautseite ein feines Karomuster schneiden,
mit Salz und Pfeffer wiirzen und in wenig heilem Rapsol beidseitig scharf anbraten. Das
tiberschiissige Bratfett abgiefen, mit braunem Gefliigelfond angieen und Zimt, Nelke,
Pfefferkorner, Rosmarinzweig dazugeben und im Ofen bei 100 °C ca. 25 Minuten niedrig
garen. Einen Topf mit dem iiberschiissigen Entenfett erhitzen, die Zwiebeln angehen lassen,
das marinierte Rotkraut ohne Fliissigkeit dazugeben, kurz mit andiinsten. Dann Fliissigkeit
zugeben, fertig diinsten und evtl. mit wenig Mondamin abbinden. Die Ente aus dem Ofen
nehmen, etwas Balsamico, Tannenhonig, Anis und Kardamom zugeben. In diesem Bad
die Ente wenden und leicht durchziehen lassen. Eine Pfanne mit etwas Butterschmalz
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erhitzen, etwas Puderzucker zufiigen und die Birnenspalten beidseitig anbraten, leicht
karamellisieren. Kartoffelnudeln in heilem Butterschmalz goldgelb braten. Die Entensof3e
abseihen und die Ente in diinne Tranchen aufschneiden. Sofle als Spiegel auf flachem
Teller angieBen, Entenscheiben darauf setzen, Birnenspalten darauf legen, Rotweinkraut
und Kartoffelnudeln seitwirts anrichten und mit Rosmarinzweig garnieren.

Mengenangabe: 2 Personen
Zubereitungszeit (in Min.): 90

6.8 H:ihnchen mit Rotkohl, Apfel und Maronen

Nelkenpulver 40 g Schweineschmalz

200 g siie Sahne Zucker

1/4 1 Gefliigelbriihe 1 klein. Kopf Rotkohl ca. 700-800 g
40 g Markenbutter 1 EL Rapsol

2 Apfel (Boskop) getrockneter Thymian und Majoran
300 g frische Maronen ersatzweise aus der Salz, frisch gemahlener Pfeffer
Dose 1 Hihnchen ca. 1100 g

Die frischen Maronen kreuzweise einschneiden und im 200 Grad heilen Ofen backen, bis
die Schale geplatzt ist. Ersatzweise konnen Dosenmaronen verwendet werden. Maronen
schilen und beiseite stellen. Das Héhnchen in vier Teile schneiden, waschen und mit
Haushaltspapier trocken tupfen. Mit Salz, Pfeffer, Thymian und Majoran wiirzen. Mit Ol
bestreichen und im 200 Grad heiflen Backofen etwa 30 Minuten braten. Rotkohl putzen,
in 8 Stiicke teilen und in Salzwasser 8 Minuten kochen las-sen. Herausnehmen, abtropfen
lassen, mit Nelkenpulver bestreuen und zu den Hihnchenteilen geben. Die Apfel schilen
und in Stiicke schneiden. Butter zerlassen, die Maronen und Apfelstiicke darin glasig diin-
sten, mit dem Zucker iiberstreuen und karamellisieren lassen. Mit Brithe aufgieB3en, alles
aufkochen lassen, dann die Sahne unterrithren, wiirzen. Die Hihnchenteile mit Rotkohl und
der Maronen-Apfelsauce anrichten. Beilage: Rostkartoffeln (Gepellte Kartoffeln konnen
mit in die Fettfangschale zu den Hidhnchen- und Rotkohlteilen gegeben werden).

TIPP: Frische Gefliigelteile - und das wissen viele Hausfrauen nicht - sollten nie selbst
eingefroren werden, da der Gefriervorgang in den heimischen Geridten langsamer vor
sich geht, so dass sich Fleischqualitit und damit auch der Geschmack unweigerlich
verdndern. So empfiehlt es sich, auf das Tiefkithlangebot im Handel zuriickzugreifen. Bei
tiefgefrorenem Gefliigel lautet der Aufdruck ’mindestens haltbar bis...’. Tiefgefrorenes
Gefliigel sowie Gefliigelteile konnen in der Originalverpackung im Tiefkiihlfach, in der
Tiefkiihltruhe oder im 3-Sterne-Fach des Kiihlschranks bei minus 18 Grad Celsius bis zum
Mindesthaltbarkeitsdatum aufbewahrt werden. Wichtig ist, insbesondere bei gefrorenem
Gefliigel, die Kiihlkette nach dem Kauf nicht zu unterbrechen. Daher ist es ratsam, tiefge-
frorenes Gefliigel in mehreren Lagen Zeitungspapier oder in einer speziellen Kiihltasche
nach Hause zu transportieren. Vom Einkauf bis zur Lagerung im Haushalt sollte nicht mehr
als 1 Stunde vergehen. Wichtig: Aufgetautes Gefliigel unverziiglich zubereiten.
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Mengenangabe: 4 Personen
Zubereitungszeit (in Min.): 120
897 kcal / 4185 kJ

6.9 Hiihnerbriistchen in Rotkohl mit Zwiebel-Kiimmelsauce

4 ausgeloste Hithnerbriistchen 1/2 EL Kiimmel

Salz, Pfeffer aus der Miihle 1/8 1 Rotwein

etwas Paprikapulver Hiihnerbrithe zum AufgieB3en

1 Stiickchen Butter 4 grof}. Rotkohlblitter

1 groB3. Zwiebel Weintrauben, Paprikapulver und Petersilie
30g Ol zum Garnieren

Die Hiihnerbriistchen von eventuellen Hautchen und vom Fett befreien; sodann mit Salz,
Pfeffer aus der Miihle und Paprikapulver wiirzen. Zwiebel schélen und fein hacken. Die
Rotkrautblitter von den groben Blattrippen befreien und sorgfiltig waschen; in ausreichend
Salzwasser blanchieren, in einem Sieb kalt abschrecken und abtropfen lassen.

Die Hiihnerbriistchen in gut erhitztem Ol an allen Seiten kurz anbraten; aus der Pfanne
nehmen und auf Kiichenkrepp abtropfen lassen. Den Bratsatz entfetten und die Butter darin
schmelzen lassen; Zwiebel beifiigen und hell rosten; mit Kiimmel, Salz und Pfeffer wiirzen
und mit Hithnersuppe aufgieBen. Die Hiihnerbriistchen in die Krautblitter einwickeln
und zusammenbinden; in die Sauce einlegen, mit Kiimmel bestreuen und mit Rotwein
aufgieBen; sodann zugedeckt im vorgeheizten Backrohr bei 150 Grad etwa 45 Minuten lang
garziehen lassen; aus der Pfanne nehmen und Band entfernen. Die Sauce sdmig einkochen
und mit den Hiihnerbriistchen, sowie mit gediinstetem Reis als Beilage, anrichten. Das
Gefliigelgericht zuletzt mit Paprikapulver und Weintrauben garnieren und unverziiglich
servieren.

Mengenangabe: 4 PORTIONEN

6.10 Putensauerbraten mit Rotkohl

400 g Rotkohl (Glas) 60 g Sellerie

600 g Putenoberkeule 60 g Karotten

1 EL Butterschmalz 60 g Petersilienwurzel
Rosmarin 60 g Lauch

10 Pfefferkorner 60 g Zwiebeln

3 Lorbeerblitter 8 KartoffelkloBe (Fertigprodukt)
8 Wacholderbeeren 1/2 1 Wasser

1 Zimtrinde 1/16 1 Essig

3 Nelken 3/4 1 Rotwein
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1/8 1 Johannisbeersaft 3 EL Mehl
120 g Apfel 2 EL Tomatenmark

Die Putenkeule entbeinen, Haut abziehen und mit einer Kordel zu einer Rolle binden.
Karotten, Petersilienwurzel, Zwiebel schilen, Lauch sdubern und alles in grobe Stiicke
schneiden. Zusammen mit Nelken, Zimtrinde, Wacholder, Lorbeer und Pfefferkorner in
eine Schiissel geben. Mit Rotwein, Essig und Wasser auffiillen. Das Fleisch zugeben
und 2-3 Tage im Kiihlschrank beizen. Apfel in Blittchen schneiden, Petersilie siubern,
feinhacken. Fleisch aus der Beize nehmen, mit Kiichenkrepp gut abtupfen. Topf mit But-
terschmalz erhitzen, Fleisch rundum scharf anbraten, herausnehmen. Mehl, Tomatenmark
in die Pfanne geben, gut anrdsten, mit der Beize und allen Ingredienzien auffiillen, Fleisch
wieder einlegen, Rosmarinzweig zugeben und ca. 40-50 Minuten schmoren lassen. Rotkohl
(aus dem Glas) erhitzen, Apfelstiicke zufiigen, Johannisbeersaft angie3en, diinsten lassen
und abschmecken. KartoffelkloBe (Fertigprodukt) in leicht gesalzenem Wasser ziehen
lassen, bis sie obenauf schwimmen. Fleisch aus der Sof3e nehmen, Bindfaden entfernen, in
Scheiben schneiden. SoB3e abseihen, Fleisch auf Teller anrichten und mit Sofe iiberzichen.
Kl168e und Rotkohl daneben anrichten, Petersilie auf die K168e streuen.

Mengenangabe: 4 Personen
Zubereitungszeit (in Min.): 120

6.11 Weihnachtsginsebraten mit Gewiirz-Rotkohl

3 Zweige Beiful3 1/2 EL Ginsefett (von oben)
50 ml Johannisbeersaft 1/2 Zwiebel in Streifen
50 ml Rotwein 1 klein. Zwiebel

1 Stange Lauch 80 g Sellerie

1 Kopf Rotkohl 1/2 Karotte

1 TL Kartoffelstirke 1/8 1 Kalbsfond
Jodsalz und 1 TL Zucker 1/4 1 Gefliigelbriihe

2 EL Rotwein- oder Obstessig Jodsalz und Pfeffer

1/4 Zimtstange 1 Nelke

2 Wacholderbeeren 4-6 Pfefferkorner

1 Nelke 2 Lorbeerblitter

1 Lorbeerblatt 3 Wacholderbeeren

1 roter Apfel 1 Génsekeule

2 EL Preiselbeeren 1/2 Ginsebrust

Vorbereitung: Génsebrust und Keule abwaschen, eventuell von Stoppeln befreien und
mit Kiichenkrepp abtrocknen. Rostgemiise putzen (nicht schilen), waschen und in grobe
Stiicke zerteilen. Rotkohl vom Strunk befreien und in grobe Streifen schneiden. Apfel
ausstechen, achteln und in Blittchen schneiden.

Zubereitung: Ginsebrust mit einem Zahnstocher durch Haut und Fett mehrmals anstechen,
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in einem erhitzten Briter etwas kochendes Wasser geben, Brust und Keule einlegen und
zudecken, damit das Fett unter Dampf etwas aus der Brust ausliduft. Deckel abnehmen
und warten, bis das Wasser verdampft ist. Dann die Génsekeule so im eigenen Fett kross
anbraten. 2/3 vom Fett abgieBen (spitere Verwendung fiir den Rotkohl), Rostgemiise
zugeben und ebenfalls mit anbraten. Wacholderbeeren, Nelke, Lorbeerblitter, Beiful3, Salz
und Pfeffer dazugeben und mit Kalbsfond und Gemiisebriihe aufgieBen. Den Génsebraten
in den Backofen stellen und bei etwa 180°C 80 bis 90 Minuten braten. Wihrend des Brat-
vorgangs die Teile mehrfach wenden. Génsekeule herausnehmen, in eine Servierpfanne
geben und im Backofen mit Oberhitze kross nachbraten. Sauce aus dem Briter passieren,
dabei das Rostgemiise mit durchdriicken und abschmecken. Fliissiges Génsefett in einem
Topf erhitzen, Zucker zugeben und leicht karamellisieren. Apfelstiicke, Zwiebel und
Gewiirze kommen hinzu, das Ganze angehen lassen und mit dem Rotkohl auffiillen. Den
Rotkohl kurz zusammenfallen lassen, mit Rotwein und Johannisbeersaft angieen und auf
den Biss garen. Mit Preiselbeeren, Essig, Salz abschmecken und eventuell mit in kaltem
Wasser angeriihrter Kartoffelstirke leicht simig binden.

Anrichten: Keule in zwei Stiicke zerteilen, Brust in schrige Tranchen aufschneiden und
jeweils zur Hilfte auf zwei Tellern verteilen. Mit der Sauce iiberziehen und den Rotkohl
dazureichen. Als weitere Beilage eignen sich rohe KartoffelklofBe.

Mengenangabe: 2 Personen
Zubereitungszeit (in Min.): 120



47

7 Grundlagen, Informationen

7.1 Kohl - Rund um den Kohlkopf

Manch einer riimpft die Nase, wenn Kohl auf dem Speisezettel steht. Doch das hat er
wahrlich nicht verdient. Denn in diesem Wintergemiise steckt viel drin. Er ist reich an
Nihrstoffen, aber arm an Kalorien.

Kohlgemiise gehoren zu der Familie der Kreuzbliitler. Die meisten Kohlarten stammen
von der Wildform Brassica oleracea ab, die im Mittelmeer und in Kleinasien beheimatet
ist und auch auf Helgoland wéchst. Schon die alten Romer schitzten seine Vorteile und
kochten die Blitter des Wildkohls als Gemiise. In der Antike und im Mittelalter wurde
Kohl nicht nur als Nahrungsmittel, sondern auch als Medizin eingesetzt. Damals erhielt er
die Bezeichnung ’Arzt der Armen’. Weillkohl, Rotkohl und Wirsing wurden erstmals im
12. Jahrhundert in den heilkundlichen Schriften der Mystikerin und Benediktinerin Hil-
degard von Bingen erwihnt. Die zahlreichen Kulturformen, die aus der Ursprungspflanze
entstanden sind, haben sich gut an unser Klima angepasst, daher spielt Kohl im deutschen
Gemiiseanbau eine bedeutende Rolle.

Eine der groBen und wichtigsten Kopfkohlarten ist der Weillkohl, der vor allem in Dith-
marschen in Schleswig- Holstein sowie in Filder bei Stuttgart angebaut wird. Weillkohl,
je nach Region auch unter den Namen Kiéppis, Kabis oder Weillkraut bekannt, hat einen
fest geschlossenen runden Kopf mit griinen Blittern. Frischer Weillkohl ist sehr gesund.
Neben Ballaststoffen und Mineralstoffen versorgt er den Korper auch mit den Vitaminen
A, B1, B2, B6, Niacin und Vitamin C. Frisch gepresster Weilkohlsaft soll die Nerven
beruhigen und bei Magen- und Darmleiden helfen. Der hohe Gehalt an Ballaststoffen
fordert die Verdauung, die Zugabe von Kiimmel, Fenchel, Anis oder Wacholderbeeren lésst
ihn bekdmmlicher werden.

Bereits die alten Seefahrer nutzten die gesundheitliche Wirkung des aus dem Weiflkohl her-
gestellten Sauerkrauts, das der gefiirchteten Krankheit Skorbut entgegenwirkte. Sauerkraut
enthilt zusitzlich verdauungsfordernde Milchsdure sowie das fiir die Blutbildung und das
Zellwachstum benétigte Vitamin B12.

Rotkohl, auch Rotkraut oder Blaukraut genannt, verdankt seine Farbe dem Farbstoff
Anthocyan. Erst wenn die eher blidulichen Kohlblétter mit einem Schuss Essig gekocht
werden, firben sie sich rot. Rotkohl ist von schwicherem Wuchs als Weillkohl und
hat einen kleineren, sehr festen Kopf. Rotkohl kann das Immunsystem stdrken, die im
Kochwasser gesammelten wertvollen Stoffe sollten nicht weggeschiittet, sondern getrunken
werden.

Wirsing ist sehr eng mit Weilkohl und Rotkohl verwandt. Auch er ist unter verschiedenen
regionalen Bezeichnungen wie Krauskohl, Welschkohl, Welschkraut oder Savoyerkohl zu
finden. Je nach Sorte bilden sich runde, ovale oder spitz zulaufende Kopfe aus, die Blétter
sind gekraust. Wirsing enthélt wie Weillkohl das gebundene Vitamin C Ascorbigen, das ge-
kocht das Vollvitamin C frei werden ldsst. Wirsing hat den ausgeprégtesten Kohlgeschmack
von allen drei Kopfkohlarten.
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Beim Kochen verlieren Kohlgewichse im Gegensatz zu anderen Gemiisesorten lediglich
die Hilfte der Mineralien und Vitamine, der Gehalt an Vitamin C erhoht sich sogar.
Weillkohl und Rotkohl sind roh auch eine Bereicherung der Frischkostplatte. Fiir Schlank-
heitsbewusste ist vor allem Weiflkohl ideal. Denn er macht satt, aber nicht dick. Bei nur 22
Kilokalorien pro 100 Gramm kann er guten Gewissens geschlemmt werden.

7.2 Rotkohl

1 Rotkohl (etwa 1 kg) 1/4 1 Rotwein

Salz 100 ml Fleischbriihe
100 1 Rotweinessig 1/2 Zimtstange

1 sduerlicher Apfel 1 Gewiirznelke

1 Zwiebel 1 klein. Lorbeerblatt

30 g Butter Johannisbeermarmelade

frisch gemahlener Pfeffer

Vom Kohlkopf die dufleren Blitter entfernen, den Kopf halbieren und den Strunk entfernen.
Die Kohlhilften entweder auf einem Gurkenhobel oder mit einem scharfen Messer in
feine Streifen schneiden. In eine Schiissel geben, mit Salz bestreuen und mit Rotweinessig
begieen. Gut vermischen und zugedeckt etwa 2 Stunden durchziehen lassen.

Apfel und Zwiebel schilen. Den Apfel halbieren, entkernen und beides raspeln. Die Butter
in einem Schmortopf zerlassen, die Apfel- und Zwiebelraspel dazugeben und andiinsten.
Den Rotkohl mitsamt der entstandenen Fliissigkeit dazugeben. Kurz mitanschmoren, salzen
und pfeffern, dann mit Rotwein und Briihe aufgiefen. Die Gewiirze in ein Mullsdckchen
geben, zubinden unter den Rotkohl mischen. Zugedeckt bei schwacher Hitze 30 Minuten
garen.

Das Gewiirzsidckchen entfernen. Mit Johannisbeermarmelade und Gewiirzen abschmecken.

Mengenangabe: 6 Personen

7.3 Rotkohl

Als klassische Beilage zu Festessen hat Rotkohl in diesen Wochen Hochsaison. Ob Gans,
Ente, Puter, Schwein oder Wild, das in seinem satten Rot optisch attraktive, fein-siduerliche
Gemiise ist der Favorit.

Beliebte Zutaten zum Rotkohl sind Essig, Zitrone, Apfel, Zwiebeln, Maronen, Preisel-
beeren, Backpflaumen. Mit Kiimmel gewiirzt wird Rotkohl, Rotkraut, Blaukraut, Roter
Kappos oder Rotkabis auch fiir den empfindlichen Magen leicht bekommlich.

Anbau: Urspriingliche Heimat sind die mitteldndischen Kiistengebiete und Kleinasien,
Hauptanbaugebiete heute Mittel- und Nordeuropa. In Deutschland, das die einheimische
Nachfrage weitgehend aus eigener Erzeugung deckt, wird Rotkohl vor allem in Schleswig-
Holstein, Niedersachsen, Nordrhein-Westfalen, Baden-Wiirttenberg und Bayern kultiviert.
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Pflanze Vom Weilkohl, mit dem er die meisten Gemeinsamkeiten hat, unterscheidet
sich Rotkohl wesentlich in GroBe und Farbe. Die Kopfe sind kleiner (500 bis 2000 g),
sehr fest, die Blitter lila- violett, mehr oder weniger bewachst, sie liegen dicht auf- bzw.
aneinander. Die Farbe beruht auf dem hohen Anteil von Anthocyan, einem Farbstoff, der
unter Einwirkung von Sduren von Lila in Rot umschligt.

Sorten: Je nach Erntezeit unterscheidet das Bundessortenamt drei Gruppen: Friithrotkohl
macht nur 10 Prozent der Erntemengen aus, 30 Pozent bringt der Herbst- und 60 Prozent
der Dauerrotkohl. Auf dem Markt wird das Gemiise ganzjidhrig gehandelt. Zwar ist es nach
wie vor ein Wintergemiise, Dauersorten bleiben jedoch in Mieten und Kiihlhdusern iiber
Monate frisch und konnen bis in das spéte Friihjahr verkauft werden, Wenig spiter sind
schon die Frithsorten erntereif.

Zubereitung: Meist als Gemiise gekocht, gediinstet, geschmort, aber auch als Salat oder
Teil an gemischtem Salat, Gro3e Blitter eignen sich (wie Wei3kohl) zur Zubereitung von
Krautwickeln mit Hackfiillung. Die Industrie verarbeitet Rotkohl zu Fertiggerichten, NafB3-
und Sauerkonserven, zu Tiefkiihlkost und Séften.

7.4 Rotkohl

Form, Farbe und Geschmack: Sehr fest geschlossener, runder Kopf mit dicht gewickelten,
violett bis lila Hiillbldttern. Kréftiger Geschmack.

Das ganze Jahr zu kaufen.

Energie, Vitamine und Mineralien: 100 g / 27 Kalorien / 114 Joule. Provitamin A und
Vitamine B und C. Kalium, Calcium, Phosphor und Magnesium.

Verwendung: Trennen Sie die AuBenblitter ab. Nachdem Sie den Kopf geteilt haben,
entfernen Sie den Strunk und schneiden das Kraut in feine Streifen. Sie konnen Rotkohl
als Rohkostsalat mit Joghurt, Krdutern und Gewiirzen anrichten. Gekocht, gediinstet oder
geschmort und mit Zwiebeln, Backpflaumen und Apfeln zubereitet, eignet sich Rotkohl als
Beilage zu Wild- und Gefliigelbraten.

7.5 Rotkohl (Blaukraut)

Form, Farbe und Geschmack: Sehr fest geschlossener, runder Kopf mit dicht gewickelten,
violett bis lila Hiillbldttern. Kréftiger Geschmack.

Das ganze Jahr zu kaufen.

Energie, Vitamine und Mineralien: 100 g / 27 Kalorien / 114 Joule. Provitamin A und
Vitamine B und C. Kalium, Calcium, Phosphor und Magnesium.

Verwendung im Haushalt: Trennen Sie die AufBenblitter ab. Nachdem Sie den Kopf
geteilt haben, entfernen Sie den Strunk und schneiden das Kraut in feine Streifen. Sie
konnen Rotkohl als Rohkostsalat mit Joghurt, Krautern und Gewiirzen anrichten. Gekocht,
gediinstet oder geschmort und mit Zwiebeln, Backpflaumen und Apfeln zubereitet, eignet
sich Rotkohl als Beilage zu Wild- und Gefliigelbraten.

Das sollten Sie probieren: Roter Krautsalat: Einen kleineren Rotkohl putzen, vierteln
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und den Strunk ausschneiden. In feine Streifen schneiden oder hobeln. Mit kochendem
Salzwasser libergieflen, nach 3 Minuten das Wasser abgieen, die Kohlstreifen ausdriicken.
5 EL Weillweinessig mit 1 EL. Kiimmel, Senf, Salz, einer Prise Zucker und 4 EL Pflanzendl
verquirlen, iiber die Rotkohlstreifen gieen und vermischen. 100 g Friihstiicksspeck in
Streifen schneiden und in wenig Fett knusprig braun braten. Uber den Salat streuen,
lauwarm servieren.
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8 Kaisegerichte

8.1 Camembert-Torte auf Risotto

2 Camembert (je 250 g) 250 g Rotkabis, sehr fein gehobelt
1 EL Butter 1 dI Gemiisebouillon

1 EL Honig 1 1/2 EL Apfelessig

1 klein. Zwiebel, fein gehackt Salz, Pfeffer, nach Bedarf

Camembert ca. 1 Std. anfrieren. Butter mit Honig warm werden lassen, Zwiebel und
Kabis anddmpfen, Bouillon und Essig dazugieBen, Hitze reduzieren, zugedeckt ca. 20
Min. kocheln, wiirzen. Etwas abkiihlen. Kédse quer dritteln, erst vor dem Backen auf
einem mit Backpapier belegten Blech mit dem Kabis zu zwei Torten schichten. Erwédrmen:
Camembert-Torte ca. 20 Min. in der Mitte des auf 60 Grad vorgeheizten Ofens warm
werden lassen. Dazu passt: Risotto.

Lésst sich vorbereiten: Fiillung 1 Tag im Voraus zubereiten.

Tipp als Vorspeise: Nur 1/2 Menge zubereiten. Camembert-Torte achteln, mit Honig
betrdufeln. Salat dazu servieren.

Vor- und zubereiten: ca. 30 Min.

Anfrieren: ca. 1 Std.

Backen: ca. 20 Min.

pro Person: 399 kcal / 1670 kJ; E26 g, F29 g, KHO g
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8 KASEGERICHTE
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9.1 Champagner-Rotkraut

500 g Rotkohl, ca.
1 klein. Zwiebel

53

2 EL Traubensaft
100 ml Gemiisebriihe

1 Nelke 1/2 séuerlicher Apfel (z.B. Boskop)
1 Lorbeerblatt 1 TL Zitronensaft

1 EL Butter 1 Msp. Zimt

1 TL Zucker oder Honig 50 ml Sekt

1/2 TL Salz

Rotkraut-Kopf putzen, in Streifen schneiden. Zwiebeln schélen, mit Hilfe des Nelke das
Lorbeerblatt in die Zwiebel spicken.

Fett in einem Weiten Topf erhitzen, Zucker oder Honig zugeben, etwa 5 Min. mitdiinsten.
Mit dem Saft abloschen und die Brithe zugieBen. Deckel auflegen und das Kraut bei
milder Hitze ca. 10 Min. weich diinsten, dabei ab und zu umrithren. Wenn nétig weitere
Gemiisebriihe zugieBen. Gespickte Zwiebel entfernen.

Apfel schilen, vierteln, entkernen, achtem, in Streifen schneiden und kurz vor Ende der
Garzeit mit dem Zitronensaft zugeben.

Rotkraut mit Gewiirzen abschmecken. Sekt erst kurz vor dem Servieren an das nicht mehr
kochende Kraut geben.

Mengenangabe: 4 Portionen

9.2 Frittierte Rotkohlbillchen

500 g Rotkohl 1 EL Butterschmalz

2 EL Apfelmus 1 Apfel

1 Zimtstange 2 EL Speisestirke

1 EL Honig 2 Eier

Salz 40 g Mehl

Pfefter Semmelbrosel zum Wenden

150 ml Rotwein Ol zum Frittieren

2 Schalotten

Kohl waschen, putzen, in Streifen schneiden. Mit Mus, Zimt, Honig, Salz, Pfeffer, Wein
mischen. 4 Std. marinieren.

Schalotten abziehen, in Spalten teilen. Im Schmalz diinsten. Kohl zufiigen und wiirzen. Ca.
30 Min. diinsten.
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Apfel schilen, entkernen und reiben. Zum Kohl geben. Stérke, wenig Wasser verquirlen.
Kohl damit binden. Zimt entfernen. Abkiihlen lassen. Aus der Masse KloBe formen,
anfrieren. Eier verquirlen. Knddel in Mehl, Eiern, Broseln wenden. Im Ol frittieren.

Mengenangabe: 4 Personen
Zubereitungszeit: ca. 60 Minuten
Okcal; E7g,F21 g, KH31 g

9.3 Gefiillte Rotkohlblitter mit Landjéiger

1 Prise Salz 0.1 1 Wasser

1 EL Butter 0.2 1 Milch

0.3 I Gemiisebriihe 2 Eigelbe

1/2 Bd. Petersilie, gehackt 1 TL Salz

50 g Tilsiter, gerieben 300 g Mehl

2 Landjiger 16 Rotkohlblitter
2 Eiweil}

Die Rotkohlblitter vorbereiten, indem Sie die dicken Blattrippen entfernen und die Blitter
in kochendem Wasser 3 Minuten blanchieren. Danach auf einem Kiichentuch auskiihlen
und abtropfen lassen. Mehl, Salz, Eigelb, Milch und Wasser zu einem Spétzleteig verriih-
ren, bis er Blasen wirft. Den Teig 30 Minuten ruhen lassen. Landjdger in feine Wiirfel
schneiden, mit dem geriebenen Kise und der gehackten Petersilie zum Teig geben. Eiweil3
mit einer Prise Salz steifschlagen und vorsichtig unter die Spitzlemasse heben. Je einen
Loffel der Masse auf die Rotkohlblitter geben und einschlagen. Die gefiillten Blitter
in eine Auflaufform setzen, mit Briihe iibergieen und 15 Minuten im Ofen bei 160 °C
HeiBluft (oder 180 °C Ober- und Unterhitze) zugedeckt garen. Die Blitter anschlieBend in
brauner Butter beidseitig kurz anbraten, halbieren und servieren.

Tipp: Anstelle von Rotkohl kénnen Sie auch Wirsing- oder Mangoldblitter verwenden.

Mengenangabe: 4 Personen
Zubereitungszeit (in Min.): 60

9.4 Gefiillter Rotkohl

1 Kopf Rotkohl (1.500 g) 2 Knoblauchzehen

2 Brotchen vom Vortage 2 EL Petersilie, gehackte

600 g Bratwurst, feine, ungebriihte weiller Pfeffer

1 Zwiebel 500 ml Gemiisefond (Glas) oder -briihe

Rotkohl putzen und halbieren. Die inneren Blitter vom Strunk her vorsichtig herauslosen,
so daB} 2 bis 3 Zentimeter dicke Kohlhélften zuriickbleiben. Die Brotchen zerpfliicken und
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in Wasser einweichen. Das Brit aus der Wurstpelle in eine Schiissel driicken. Brétchen
ausdriicken und zufiigen. Zwiebel schilen und feinhacken, Knoblauchzehen schilen und
durch die Knoblauchpresse geben. Beides zusammen mit der Petersilie unter das Briit
mischen. Mit Pfeffer wiirzen. Die Masse in die Kohlhilften fiillen. Fond oder Briihe in
eine feuerfeste Form geben und die Kohlhilften hineinsetzen. Zugedeckt im vorgeheizten
Backofen bei 180 bis 200 Grad 80 bis 90 Minuten diinsten. Evtl. zwischendurch nochmals
Fond oder Briihe angieBen. Die Hilften halbieren und auf 4 vorgewédrmten Tellern servie-
ren. Dazu Kartoffelpiiree reichen.

Mengenangabe: 4 Portionen

9.5 Gefiillter Rotkohl

1 Kopf Rotkohl (1.500 g) 2 Knoblauchzehen

500 ml Gemiisefond (Glas) oder -briihe 1 Zwiebel

weiler Pfeffer 600 g feine, ungebriihte Bratwurst
2 EL gehackte Petersilie 2 Brétchen vom Vortag

Rotkohl putzen und halbieren. Die inneren Blitter vom Strunk her vorsichtig herauslosen,
so dass 2-3 cm dicke Kohlhélften zuriickbleiben. Die Brotchen zerpfliicken und in Wasser
einweichen. Das Brit aus der Wurstpelle in eine Schiissel driicken. Brotchen ausdriicken
und zufiigen. Zwiebel schilen und feinhacken, Knoblauchzehen schilen und durch die
Knoblauchpresse geben. Beides zusammen mit der Petersilie unter das Bréit mischen. Mit
Pfeffer wiirzen. Die Masse in die Kohlhilften fiillen. Fond oder Briihe in eine feuerfeste
Form geben und die Kohlhilften hineinsetzen. Zugedeckt im vorgeheizten Backofen bei
180-200 °C 80-90 Minuten diinsten. Evtl. zwischendurch nochmals Fond oder Briihe
angieBen. Die Hilften halbieren und auf 4 vorgewirmten Tellern servieren. Dazu Kartof-
felpiiree reichen.

Mengenangabe: 4 Personen
Zubereitungszeit (in Min.): 120

9.6 Krautwickel auf Thiiringer Art

1 Scheib. trockener Rotwein frisch gemahlener Pfeffer (Fiillung)
8 Blitter Rotkohl (Blaukraut) 40 g Semmelbrosel (Fiillung)

1 Prise Zucker 2 Eier (Fiillung)

2 EL Creme fraiche 400 g Rinderhackfleisch (Fiillung)
2 EL dunkler Saucenbinder 20 g Butterschmalz (Fiillung)

1/8 1 Fleischbriihe 1 mittelgrole Zwiebel (Fiillung)
Butterschmalz zum Anbraten Salz

1 Msp. geriebene Muskatnuss (Fiillung) 3 Gewiirznelken
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1 Lorbeerblatt 2 EL Essig
2 EL Zucker

Die Rotkohlblitter vom Strunk schneiden, waschen und die dicken Mittelrippen flach-
schneiden. 1 1 Wasser mit dem Essig, Zucker, Lorbeerblatt, Gewiirznelken und etwas Salz
einmal aufkochen, dann die Kohlblatter etwa 5 Minuten darin ziehen lassen. Anschlief3end
kalt tiberbrausen und mit Kiichenkrepp trockentupfen. Fiir die Fiillung die Zwiebel schilen
und fein hacken. Im erhitzten Butterschmalz hellgelb diinsten. Hackfleisch, angediinstete
Zwiebel, Eier und Semmelbrosel verkneten. Mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss wiirzen und
abschmecken. Die Masse auf den Kohlblittern verteilen. Diese zusammenrollen, mit Garn
umwickeln oder zusammenstecken. Die Krautwickel in erhitztem Butterschmalz rundum
kriftig anbraten. Dann Fleischbrithe und Rotwein zugiefen und zugedeckt bei reduzierter
Hitze 30-40 Minuten schmoren lassen. Anschliefend herausnehmen und warmstellen.
Unter die Schmorfliissigkeit Saucenbinder und Créme fraiche rithren. Einmal aufkochen
lassen, dann mit Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken. Zu den Krautwickeln servieren.

Zubereitungszeit (in Min.): 25

9.7 Rote Rouladen mit Brezelfiillung

1/2 Bd. Majoran 2 EL Milch

Salz, Pfeffer 4 frische Eier

1 EL Speisestirke 300 g gerducherte Hithnerbrust
100 ml SiiBe Sahne 40 g Butterschmalz

500 ml WeiBbier 1 Bd. Lauchzwiebeln

2 feingehackte Schalotten 4 Laugenbrezeln

Pfeffer, Muskat 1 groB3. Rotkohl

Von den Brezeln den grofiten Teil des Salzes entfernen, dann wiirfeln. Lauchzwiebeln (mit
Griin) in Ringe schneiden, in 20 g Butterschmalz andiinsten und dazugeben. Eier mit Milch
verquirlen, Brezelwiirfel geben und vermengen. 20-30 min quellen lassen, dabei ab und zu
umriithren. Den Rotkohl in kochendes Wasser geben und nach und nach 8 Blitter ablosen.
(Rest anderweitig verwenden). Die dicke Mittelrippe flach schneiden und jeweils 2 Blitter
ineinander legen. Hiithnerbrust wiirfeln, unter die Brezelmasse rithren und mit Pfeffer und
Muskat und gehacktem Majoran abschmecken. Brezelmasse in die Kohlblitter verteilen, zu
Rouladen rollen und mit Kiichengarn fest verschniiren. Restliches Butterschmalz erhitzen
und die Rouladen von allen Seiten anbraten, zum Schluss Schalottenwiirfel zugeben.
Das Weillbier angielen und 40 min schmoren lassen, dabei 1 mal wenden. Rouladen
warmstellen. Sahne mit Stirke verrithren. Die Sauce piirieren, Sahne zugeben, aufkochen
lassen und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Rouladen aufgeschnitten mit der Sauce
servieren. Dazu schmecken gediinstete Birnenspalten.

Mengenangabe: 4 Personen
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610 kcal / 2570 kJ

9.8 Rotkabiswickel

700 g Rotkabis 200 g tiefgekiihlte Marroni
Salzwasser, siedend beiseite gelegte Rotkabisstreifen
Fiillung 1/2 dl Apfelwein

Salzwasser, siedend wenig Muskat

200 g mehlig kochende Kartoffeln, in Wiir- Salz, Pfeffer, nach Bedart
feln 1 EL Butter

1 dl Apfelwein

Kabis ca. 4-6 Min. blanchieren, herausnehmen, kurz in eiskaltes Wasser legen, nun lassen
sich die duBeren 2-3 Blitter ablosen. Vorgang wiederholen, bis 12 Blitter abgelost sind.
Dicke Blattrippen flach schneiden, 8 gro3e Blitter auf einem Tuch auslegen, restliche fein
schneiden (ergibt ca. 100 g), beiseite stellen.

Fiillung: Kartoffeln knapp mit Salzwasser bedeckt offen 15 Min. kochen. Marroni beigeben,
mit den Kartoffeln ca. 10 Min. knapp weich kochen. In eine Schiissel geben, etwas abkiih-
len. Mit einer Gabel grob zerdriicken. Rotkabisstreifen und Apfelwein daruntermischen,
Fiillung wiirzen.

Fiillen: Fiillung auf die Blitter verteilen, seitliche Rénder einschlagen, aufrollen, mit
Zahnstochern fixieren.

Schmoren: Butter in einer weiten Pfanne warm werden lassen. Wickel beigeben, andamp-
fen. Apfelwein dazugieB3en, aufkochen, Hitze reduzieren, zugedeckt bei mittlerer Hitze ca.
20 Min. schmoren.

Lisst sich vorbereiten: Rotkabiswickel 1/2 Tag im Voraus fiillen, zugedeckt im Kiihl-
schrank aufbewahren.

Mengenangabe: 8 Stiick

Schmoren: ca. 20 Min.

Vor- und zubereiten: ca. 40 Min.

pro Person: 215 kcal /901 kJ; E5 g, F4 g, KH37 g

9.9 Rotkohl aus dem Backofen

1 Kopf Rotkohl (1.100 g) 2 Birnen (z.B. Clapps Liebling)
250 ml trockener Rotwein 250 g durchwachsener Speck

2 Lorbeerblitter Zucker

4 Nelken Pfeffer

50 g Schweineschmalz Salz

300 g Weintrauben
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Rotkohl putzen, vierteln, vom Strunk befreien und grob raspeln. Salz, Pfeffer und Zucker
darunter mischen. Speck in kleine Wiirfel oder Streifen schneiden. Birnen schélen, vierteln,
das Kernhaus entfernen. In Scheiben schneiden. Weintrauben waschen und von den Stielen
zupfen. Eine feuerfeste Form mit 20 g Schweineschmalz ausstreichen. Die Hilfte der
Kohlschnitzel hineingeben. Speckwiirfel, Birnenscheibchen, Weintrauben, Nelken und
Lorbeerblitter dariiber verteilen. Restliches Schmalz als Flockchen dazwischen setzen.
Die zweite Hilfte Rotkohl darauf schichten und den Rotwein angieen. Im vorgeheizten
Backofen zugedeckt bei 180 bis 200 Grad 80 bis 90 Minuten diinsten. Dazu schmeckt
Ginse-, Enten- oder Schweinebraten.

Mengenangabe: 4 Personen
Zubereitungszeit (in Min.): 110

9.10 Rotkohl in Kisecreme

1/2 k1. Kopf Rotkohl (ca. 500 g) Pfeffer

100 g Frischrahmkdse 1 TL gem. Kiimmel
4 EL Sahne 1 Pr. Zucker

1 EL Ol 1/2 TL Zimt

Salz

Frischrahmkiise mit Sahne, Ol und Gewiirzen gut verriihren und abschmecken. Den
Rotkohlkopf vierteln, Strunk herausschneiden. Den Kohl mit dem Schnitzelwerk sehr
fein raspeln, unter die Kidsecreme heben. Mindestens 30 Min. durchziehen lassen. Wiirzig
abschmecken. 21 g Eiweil3, 55 g Fett, 23 g Kohlenhydrate, 2895 kJ, 691 kcal

Mengenangabe: 4 Portionen
Gesamtzeit 60 min.

9.11 Rotkohl mit Rippchen

4 EL gemahlener Koriander 1 kg Rippchen

1 TL gemahlene Nelken, evtl. mehr 100 g durchwachsener, gewiirfelter Speck
Salz 1 gewiirfelte Zwiebel

Pfeffer 2 Dos. Rotkohl (4 810 g)

4 EL Senf 1 EL brauner Zucker, evtl. mehr

1 EL Wasser 3 EL Ol

Koriander, Nelken, Salz, Pfeffer, Senf und Wasser verriihren, die Rippchen damit be-
streichen und kiihl stellen. Den Speck im Topf auf hochster Einstellung auslassen und
die Zwiebeln darin glasig diinsten. Den Rotkohl hinzufiigen und 10-15 Min. auf 1 oder
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Automatik-Kochstelle 5-6 garen. Mit Salz, Pfeffer, Nelken und braunem Zucker wiirzen
und abschmecken. In einer Pfanne Ol auf hochster Einstellung erhitzen und die Rippchen
unter Wenden 25 - 30 Min. braten. Mit dem Rotkohl servieren.

Mengenangabe: 4 Portionen

9.12 Rotkohl-Gnocchi

500 g Gnocchi aus dem Kiihlregal 2 TL Zucker

1 Bio-Orange 2 EL Balsamicoessig

1/2 Kopf Rotkohl 1 EL Butter

2 EL natives Olivendl extra Salz, frisch gemahlener schwarzer Pfeffer

Gnocchi nach Packungsanweisung in kochendem Salzwasser kochen, dann abgie3en. Die
Hilfte der Orangenschale abreiben und den Saft der ganzen Orange auspressen. Rotkohl
putzen und waschen, in nicht zu diinne Streifen schneiden (ca. 1 cm breit) und in einer
grofen Pfanne bei hoher Hitze in Olivendl anbraten. Er darf ruhig etwas Farbe nehmen.
Den Zucker dariiberstreuen und etwas karamellisieren lassen. Den Rotkohl mit Essig und
Orangensaft abloschen, die Orangenschale zugeben und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Den
Rotkohl von der Platte nehmen. Er sollte noch Biss haben. Die Gnocchi in einer separaten
Pfanne in Butter schwenken und wieder erhitzen, dann mit Salz und Pfeffer wiirzen und
unter das Rotkohlgemiise heben. Nach Belieben abschmecken und servieren.

Am besten schmeckt dieses Gericht lauwarm.

Mengenangabe: 4 Personen
Zubereitung 45 Minuten

9.13 Rotkohlbratlinge mit Quittensauce

1 klein. Rotkohl (ca. 800 g) 60 g Butter oder Margarine

Salz 50 g Quittengelee

700 g Kartoffeln 1 EL Balsamessig (Aceto balsamico)
1 groB. Zwiebel 1/8 1 Madeira (Siidwein)

60 g Mehl 1/4 1 Gefliigelfond (aus dem Glas)

3 Eier 1/8 1 trockener Rotwein

1 Msp. Nelkenpulver Ol zum Braten

100 g fein gehackte Walnusskerne

Den Kohl in feine Streifen schneiden, diese in kochendem Salzwasser etwa 5 Minuten
blanchieren, danach eiskalt abschrecken und gut abtropfen lassen.

Die Kartoffeln grob raspeln und in einem Tuch kriftig ausdriicken. Die Zwiebel fein hacken
und mit den Kartoffeln zu den Kohlstreifen geben. Alles mit Mehl und Eiern mischen und
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mit Salz sowie Nelkenpulver abschmecken.

Die Walnusskerne in der zerlassenen Butter anrdsten. Das Quittengelee dazugeben und
alles leicht karamellisieren lassen. Balsamessig, Madeira, Gefliigelfond und Rotwein
angiefen und alles aufkochen lassen.

Reichlich Ol erhitzen und aus jeweils 3 Essloffeln Teig knusprige Puffer backen. Die
Quittensauce zu den Puffern servieren.

Mengenangabe: 4 Portionen
Zubereitungszeit: ca. 45 Minuten

9.14 Rotkohlroulade in fruchtiger Biersauce

Pfeffer Salz

Salz 2 EL Mehl

1 EL Preiselbeeren (a. d. Glas) 1 Bd. Schnittlauch
1/4 1 Weizenbier 1 Bd. Petersilie

1 EL Zucker 1 EL Butter

1 sduerlicher Apfel 2 Knoblauchzehen
2 Zwiebeln 1 Zwiebel

100 g geriebener Emmentaler (45 % Fett 1/21Gemiisebriihe
i.Tr.) 250 g Weizen (grob geschrotet)
Muskat 1 kleinen Rotkohl
Pfeffer

Den Rotkohl in kochendem Wasser ca. 20 Minuten garen. Herausnehmen, etwas abkiihlen
lassen und die Blitter ablosen. Den Weizenschrot in einem Topf trocken anrdsten, bis er
nussartig duftet. Mit der Gemiisebriihe angieBen und auf ganz kleiner Flamme ausquellen
lassen, die Fliissigkeit muss ganz aufgenommen werden. Etwas abkiihlen lassen, Mehl,
gehackte Krauter und geriebenen Kése unterrithren, mit Salz, Pfeffer und Muskat kriftig
abschmecken. Jeweils einige Rotkohlblitter aufeinander legen, die Fiillung darauf geben,
zu Rouladen formen und zubinden. Apfel schélen und in Spalten schneiden und in einem
Topf zusammen mit den klein gehackten Zwiebeln in der Butter anbraten. Mit 1 EL Zucker
karamellisieren und mit dem Weizenbier abloschen. Die Preiselbeeren unterrithren, mit
Salz und Pfeffer abschmecken. Die Rotkohlrouladen darauf geben und bei mittlerer Hitze
60 Minuten schmoren lassen. Dazu passen Serviettenknodel. Biere als Tischgetrinkemp-
fehlung: Kolsch und Mirzen

Mengenangabe: 4 Personen
Zubereitungszeit (in Min.): 120
498 kcal / 0 kJ

9.15 Rotkohlrouladen
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1 TL Thymian 3 EL Butterschmalz
Cayenne-Pfeffer 2 Knoblauchzehen
Salz, Pfeffer 1 Zwiebel

300 g Schweinehack 1 Rotkohl

3 EL gehackte Petersilie

Aus dem Rotkohl den Strunk herausschneiden. Kohl in Wasser etwa 10 Minuten kochen,
damit sich die Blitter besser 16sen lassen. Kohl herausnehmen, die Blitter vorsichtig ablo-
sen und die dicken Rippen flach schneiden. Den restlichen Kohl kleinhacken und mit einer
gewiirfelten Zwiebel und den zerdriickten Knoblauchzehen in 1 EL Butterschmalz diinsten.
Gehackte Petersilie zugeben und erkalten lassen. AnschlieBend mit Schweinehack mischen
und mit Salz, Pfeffer und Cayennepfefter wiirzen. Fiillung auf die Rotkohlblitter verteilen,
diese fest aufrollen und mit Zwirn umwickeln. Kohlrouladen in 2 EL Butterschmalz von
allen Seiten braten, 200 ml Rotkohlbrithe und Thymian zufiigen und im geschlossenen
Topf ca. 25 Minuten schmoren.

Mengenangabe: 4 Personen
Zubereitungszeit (in Min.): 90

9.16 Rotkohlrouladen mit Hackfiillung

16 Rotkohlblitter Pfeffer

2 EL Weinessig 1 Mohre

1 EL Zucker 4 Wacholderbeeren
Salz 2 Nelken

1 Brotchen 1 Lorbeerblatt

200 ml Milch 125 ml Briihe

500 g Hackfleisch 125 ml Rotwein

2 Eier 2 EL Butter

2 Zwiebeln 4 EL Creme fraiche
3 EL Ginseschmalz

Kohlblitter abbrausen, Rippen flach schneiden. 2 1 Wasser mit Essig, Zucker, Salz aufko-
chen. Kohl darin 10 Min. garen, herausheben. Brotchen in Milch einweichen. Ausdriicken,
mit Hack, Eiern verkneten.

Zwiebeln abziehen, hacken. Hilfte davon in 1 EL Schmalz anbraten, unters Hack mengen.
Salzen, pfeffern. Fiir 8 Rouladen auf je 2 Kohlblitter die Fiillung geben, aufrollen, binden.
Mohre abbrausen, schilen, wiirfeln, mit {ibriger Zwiebel, Gewiirzen und Lorbeer in 2 EL
Schmalz andiinsten. Rouladen zufiigen, anschmoren. Brithe, Wein angief3en, aufkochen.
Zugedeckt ca. 30 Min. garen.

Die Rouladen herausnehmen, warm stellen. Sofle einkochen lassen. Butter, Creme fraiche
unterziehen, abschmecken. Dazu passen Salzkartoffeln.

Mengenangabe: 4 Personen



62 9 KARTOFFEL-, GEMUSEGERICHTE

Zubereitung ca. 50 Min.
Garen ca. 40 Min.
pro Person: 560 kcal; E32 g, F19g, KHS8 g

9.17 Rotkrauttorte

500 g Rotkraut, kochfertig 2 Eigelb

1 Zwiebel 80 g Parmesankise, frisch gerieben
2 Apfel 50 g Butter

1/2 Glas Rotwein Salz

300 g rohe Bratwurst (salsiccia), zerkleinert 1 Msp. Muskatnuss
2 Beutel Kartoffelpiiree

Apfel schilen und grob zerkleinern. Zwiebel in diinne Scheiben schneiden. Bratwurst aus
der Haut pressen und zusammen mit den Apfeln und der Zwiebel in einer Kasserolle mit
40 g Butter goldbraun anbraten. Mit Rotwein abldschen, das Rotkraut dazugeben, Salzen,
Pfeffern, und 5 Minuten aufkochen.

Backofen auf 200° einstellen.

Piiree nach Rezept vorbereiten. Parmesan, Muskatnuss und Eigelb einriihren, alles in einen
Spritzbeutel geben und den Rand einer eingefetteten Backofenform damit bespritzen. In
der Mitte mit Rotkraut auffiillen. 10 Minuten im Ofen liberbacken und servieren.

Dazu empfehlen wir *Sassella Valtellina Superiore’. Ein Rotwein aus der Lombardia-Zone.

Mengenangabe: 4 Personen
Vorbereitung: 30 Minuten
Kochzeit: 40 Minuten

9.18 Rotwickel mit Rinderfiillung

8 gross. Rotkrautblitter, 50 g Butter,

3 EL Essig, 650 g Rinderhack,
1 Gewiirznelke, 1 Ei,

Salz, 1 Brotchen,
Pfeffer, 2 EL Sahne,
Zucker, 1/41Fleischbriihe,
200 g Steinpilze oder Pfifferlinge, etwas Rotwein

Die Rotkrautblitter in 1 1 Wasser mit Essig, Nelke, Salz, Pfeffer und Zucker (je eine
kriftige Prise) etwa 5 Minuten kochen und dann auf einem Sieb abgieBen. Die gesiduberten
und geschnittenen Pilze in heifler Butter etwa 5 Minuten anschwenken und durch den
Fleischwolf drehen.
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Aus Rinderhack, Ei, dem eingeweichten Brotchen, Sahne, Salz und Pfeffer eine Masse
herstellen. Zum Schluss die Pilze dazuriihren. Auf die Rotkrautblitter gleichmifBig die
Hackfleischmasse verteilen, dann zu Kohlrouladen rollen.

In einer Kasserolle Butter heil werden lassen und die Krautwickel eng nebeneinander
hinein legen. Im Backofen die Krautwickel etwas Farbe annehmen lassen und dann die
Briihe zugieen. Nach insgesamt 1 Stunde Bratzeit sind die Rotkrautwickel gar. Die Sauce
mit Mehlbutter (zu gleichen Teilen Mehl und Butter mischen) binden und mit Rotwein,
Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker abschmecken.

9.19 Rotwickel mit Zwiebelpiiree und Specksof3e

1 EL Petersilie 150 ml braune Grundsof3e

1 EL Schnittlauch 70 g Friihlingszwiebeln

Salz, Pfeffer, Muskat und Majoran 70 g gerducherter Bauchspeck
10 g Butter 1 TL rosa Strauchbeeren

150 g Kartoffeln 1 TL griine Pfefferkorner
1/41Milch 70 g Zwiebeln

1 Nelke 1 Knoblauchzehe

4 Pfefferkorner 60 g Karotten

1 Lorbeerblatt 4 Rotkohlblitter (4 30 g)

4 Wachholderbeeren 320 g Hackfleisch (gemischt)
1/8 1 Gemiisebriihe

Eine Knoblauchzehe, Mohrriiben und Zwiebeln schilen und feinwiirfelig schneiden.
Schnittlauch und Petersilie sdubern und fein schneiden. Von den vier Kohlbléttern Strunk
groBziigig ausschneiden, in leichtem Salzwasser blanchieren, kalt ablaufen lassen, abtrop-
fen lassen und mit Kiichenkrepp trocknen. Die Lauchzwiebeln sdubern und feine Réllchen
schneiden. Den Bauchspeck kleinwiirfelig schneiden und die Milch erhitzen. Hackmasse
mit Ei, griinen Pfefferkornern, rosa Strauchbeeren, der Hélfte der Zwiebeln, den Mohr-
riibenwiirfeln, einem 1/2 EL Petersilie und einem 1/2 EL Schnittlauch gut vermengen,
mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die andere Hélfte Zwiebeln in heiem Butterschmalz leicht
braunen. Kartoffeln schilen, sdubern und in leicht gesalzenem Wasser kochen. Dann das
Wasser abgieflen, gut ausddmpfen, durchpressen, mit der Milch angieBen und glatt rithren.
Hackmasse in die vorbereiteten Kohlblitter einfiillen und einschlagen. Eine Pfanne mit
etwas Rapsol erhitzen, die Lauchzwiebeln angehen lassen, mit Gemiisebrithe angief3en,
Wacholder, Lorbeer, Pfefferkérner und die Nelke dazugeben. Die Rotwickel einsetzen und
im Ofen bei ca. 180 Grad ca. 20-25 Minuten garen lassen. Knoblauch in erhitztem Rapsol
angehen lassen und mit brauner Grundsofle angiefen, den Bauchspeck dazufiigen und
leicht kocheln lassen. Die restliche Petersilie und den restlichen Schnittlauch dazugeben
und nachwiirzen. Gebridunte Zwiebeln unter das Kartoffelpiiree mengen, mit einer Butter-
flocke versetzen und mit Salz und Muskat wiirzen. Die Wickel aus dem Ofen nehmen und
aufschneiden. SpecksoB3e als Spiegel auf flachem Teller angieBen, Wickelscheiben darauf
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setzen und Zwiebelpiiree dazu anrichten. AbschlieBend mit Majoran garnieren.

Mengenangabe: 2 Personen
Zubereitungszeit (in Min.): 90

9.20 Serviettenknodel mit Apfelrotkohl

Fiir den Rotkohl: 250 ml Rotwein
1 kg Rotkohl Fiir die Knodel:
2 Apfel 2 Eier
1 Zwiebel 50 g Butter
2 EL Butterschmalz 200 g Mehl
3 Gewiirznelken 150 ml Milch
1 getr. Lorbeerblatt Salz
1 Zimtstange 1/2 TL Backpulver
Salz 2 Bd. Schnittlauch
2 EL Zucker

Rotkohl putzen, waschen, in feine Streifen hobeln. Die Apfel schilen, vierteln, entkernen
und in kleine Scheiben teilen. Zwiebel abziehen und in kleine Wiirfel schneiden.
Butterschmalz in einem Topf erhitzen. Zwiebel, Nelken, Lorbeer und Zimtstange darin
kurz andiinsten. Rotkohl und Apfel zufiigen. Mit Salz und Zucker aromatisieren. Rotwein
angiefen und zugedeckt ca. 45 Min. garen. Ab und zu umriihren.

Die Eier trennen. Butter zerlassen. Mehl mit Butter, Milch, 1 Prise Salz, Eigelben und
Backpulver zu einem glatten Teig verarbeiten. Das Eiweil3 sehr steif schlagen und unter
den Teig heben.

Ein feuchtes Kiichentuch auf der Arbeitsfliche auslegen und Den Knodelteig darauf
ausbreiten. Den Schnittlauch abbrausen, trockenschiitteln und in die Mitte legen. Den Teig
zusammenklappen und das Tuch so dariiber schlagen, dass eine Rolle entsteht. An beiden
Enden fest zubinden.

Die Knodelrolle in siedendem Salzwasser ca. 45 Min garen. Herausnehmen, das Tuch
entfernen. Knodel aufschneiden und mit dem Rotkohl sowie der Gans servieren.

Mengenangabe: 6 Personen

Zubereitung ca. 45 Min.

Garen ca. 45 Min.

pro Person: 390 kcal; E10g, F18 g, KH41 g

9.21 Thiiringer Kohlrouladen
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1 Rotkraut, 3 EL Ginseschmalz,

1 kriftiger Schuss Essig, Pfeffer aus der Miihle,
1 EL Zucker, 1 Karotte,

etwas Salz, 4 Wacholderbeeren,

1 Brotchen, 1 Lorbeerblatt,

3 EL Milch, 2 Gewiirznelken,

500 g gemischtes Hackfleisch, 1/8 1 Fleischbriihe,

2 Eier, 1/8 1 Rotwein,

2 Zwiebeln, 2 EL Butter

AuBere Blitter vom Kohl entfernen. Dann etwa 16 bis 24 groBe Blitter ablosen und deren
Rippen flach schneiden. Zwei Liter Wasser mit Essig, Zucker und Salz aufkochen. Darin
die Kohlblitter 20 Minuten garen. Herausnehmen und abtropfen lassen. Zerkleinertes
Brotchen in Milch einweichen. Ausdriicken und mit Hackfleisch und Eiern in einer
Schiissel durchkneten. Dann 1 Zwiebel schilen und hacken, in einer Kasserolle mit 1
EL Schmalz glasig diinsten und in die Fleischfarce mengen. Salzen und pfeffern. Fiir
jede Roulade 2 bis 3 Kohlblitter auf einer Arbeitsfliche ausbreiten. Darauf die Fiillung
verteilen, aufrollen und mit Kiichengarn fixieren. In einer grof3en tiefen Pfanne restliches
Schmalz erhitzen. Die zweite Zwiebel schilen, die Karotte schaben und beides klein
wiirfeln. Mit den Gewlirzen im Schmalz rasch anbraten. Rouladen bei guter Hitze einsetzen
und unter Wenden anschmoren. Brithe und Wein angieen und aufkdcheln, dabei die
Rouladen wieder wenden. Zugedeckt gut 30 Minuten garen. Rouladen herausnehmen und
warm stellen. Bratensauce rasch einkocheln bis sie dicklich wird. Vom Herd nehmen,
Butter einriihren, mit Salz und Pfeffer abschmecken und durch ein Sieb iiber die Rouladen
passieren. Heifle Rouladen mit Dampfkartoffeln servieren.
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10 Mehlspeisen, Nudeln

10.1 Rotkraut-Pie

2 Schalotten 500 g gekochtes Rotkraut

50 g Baumnusskerne 1/2 TL Salz

2 Apfel wenig Pfeffer

200 g tiefgekiihlte Marroni 1 Ei

1 EL Butter 1 ausgewallter Blitterteig (ca. 32 cm O)

Schalotten und Niisse grob hacken, Apfel in Schnitze schneiden. Marroni und Apfel in der
warmen Butter ca. 5 Min. anddmpfen. Schalotten und Niisse kurz mitddmpfen. Rotkraut
mit der Fliissigkeit beigeben, mischen, wiirzen, in eine ofenfeste Form von ca. 2 Litern
(ca. 28 cm O) geben. Ei verklopfen, Formenrand mit wenig Ei bestreichen. Teig dicht
einstechen, auf die Form legen, am Rand gut andriicken, mit Ei bestreichen. Backen: ca. 30
Min. in der Mitte des auf 200 Grad vorgeheizten Ofens.

Mengenangabe: 4 Personen

Backen: ca. 30 Min.

Vor- und zubereiten: ca. 30 Min.

pro Portion: 582 kcal; E10 g, F29 g, KH70 g

10.2 Schupfnudeln mit Rotkraut und Spiegelei

20 Minuten 420 g Schupfnudeln
300 g Rotkabis Salz, Pfeffer

1 Zwiebel 4 Eier

Bratbutter zum Braten 1/4 TL Salz

Rotkabis und Zwiebel in ca. 1 mm dicke Scheiben hobeln. Bratbutter in einer weiten
beschichteten Bratpfanne heill werden lassen. Rotkabis und Zwiebel bei mittlerer Hitze
ca. 5 Min. rithrbraten. Schupfnudeln beigeben, ca. 10 Min. weiterriihrbraten, wiirzen,
herausnehmen, warm stellen. Wenig Bratbutter heil werden lassen, Eier nacheinander
aufschlagen, hineingleiten lassen, bei kleiner Hitze ca. 2 Min. braten, salzen. Spiegeleier
auf den Schupfnudeln anrichten.

Zubereitungszeit: 25 Minuten
pro Person: 284 kcal / 1189 k); E13 g, F9g, KH37 g
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11 Reisgerichte

11.1 Rotkabis-Risotto mit Speck

100 g Speckwiirfeli 250 g Risottoreis (z. B. Carnaroli, Arborio)
1 Schalotte, fein gehackt 8 dl Gemiisebouillon, ca., heil

300 g Rotkabis, halbiert, 2 EL Mascarpone

Strunk entfernt, quer in feinen Streifen Salz, Pfeffer, nach Bedarf

Speckwiirfeli in einer weiten Pfanne ohne Fett knusprig braten, Hitze reduzieren. Schalotte
und Kabis beigeben, anddmpfen. Reis beigeben, unter Riihren diinsten, bis er glasig ist.
Bouillon unter hiufigem Riihren nach und nach dazugieBen, sodass der Reis immer knapp
mit Fliissigkeit bedeckt ist. Ca. 20 Min. kocheln, bis der Reis cremig und ’al dente’ ist.
Mascarpone darunterriihren, Risotto wiirzen.

Mengenangabe: 4 Personen
Vor- und zubereiten: ca. 30 Min.
pro Person: 389 kcal / 1628 kJ; E111 g, F15g, KH53 g

11.2 Rotkohl-Risotto

2 Schalotten 700 ml Gemiise- oder Gefliigelfond
30 g Butter 1 Dos. Rotkohl 580 ml

200 g Risottoreis 1 Bd. Rucola

1 Prise Salz 4 EL geschlagene Sahne

120 ml Weiwein 20 g Parmesan am Stiick

Reis waschen und abtropfen lassen. Schalotten schélen und fein schneiden. Butter in einem
Topf schmelzen. Schalotten darin glasig diinsten. Reis zugeben und unter Riihren ebenfalls
glasig diinsten. Im Anschluss daran den Reis mit Salz wiirzen und mit dem Weiwein
abloschen. Hitze reduzieren, und den Wein auf 1/4 einkochen lassen.

Dann nach und nach den Gemiisefond zugieBen, so dass der Reis nur wenig bedeckt ist.
Unter leisem K6cheln das Risotto etwa 15 Minuten garen und des Ofteren umriihren.

In der Zwischenzeit den Rotkohl auf ein Sieb geben, abtropfen lassen und ausdriicken.
Rucola putzen, waschen und in breite Streifen schneiden. Sobald der Reis gar ist, den
Rotkohl unterheben, erhitzen und den Rucola unterriihren.

Zum Schluss das Risotto abschmecken und die Sahne unterziehen. Auf vier tiefe Teller
verteilen. Vor dem Servieren den Parmesan iiber das Rotkohl-Risotto hobeln.

Mengenangabe: 4 Portionen



70

11 REISGERICHTE



71

12 Salate

12.1 Apfel-Rotkohl-Salat mit Wiener Wiirstchen am Spief}

1 kg Rotkohl 2 Apfel

1 EL Apfelessig 3 EL Ol (z.B. Traubenkernol)
3 EL frisch gepresster Orangensaft Pfeffer

1 EL fliissiger Honig 8 klein. Wiener Wiirstchen
Salz 4 TL mittelscharfer Senf

3 Lauchzwiebeln

AuBere Kohlblitter entfernen, Kopf halbieren, Strunk herausschneiden. Kohl in diinne
Streifen schneiden bzw. hobeln. Essig, Orangensaft, Honig, Salz zugeben, alles gut
vermengen. Abgedeckt ca. 40 Min. ziehen lassen. Lauchzwiebeln putzen, abbrausen und
schrig in Ringe schneiden. 1 Apfel schilen, vierteln und entkernen. Fruchtfleisch auf einer
Kiichenreibe fein raspeln und mit Ol und Lauchzwiebeln unter den Rotkohl heben. Salat
mit Salz und schwarzem Pfeffer aus der Miihle abschmecken. Wiirstchen in heilem Wasser
erhitzen. 1 Apfel waschen, vierteln und entkernen. Viertel in Spalten schneiden. Wiirstchen
auf Spiefle stecken und mit Salat, Apfelspalten und Senf anrichten. Dazu schmeckt frisches
kriftiges Bauernbrot.

Mengenangabe: 4 Personen

Ziehen ca. 40 Min.

Vorbereiten ca. 30 Min.

pro Portion ca.: 480 kcal; E17 g, F34 g, KH23 g

12.2 Asiatischer Vollreissalat

250 g Vollreis 2 EL helle (light) Sojasauce
7 dl Salzwasser, siedend 1/2 TL Sambal Oelek
Sonstige 1/2 Zwiebel, fein gehackt

Salz, Pfeffer, nach Bedarf

4 Rotkabisblitter, ganz

100 g Rotkabis, in sehr feinen Streifen
50 g Niisslisalat

1 EL Senf
1 dl heller Reisweinessig (siehe Tipp)
4 EL Sonnenblumendl

Reis in einem Sieb kalt abspiilen, gut abtropfen, zugedeckt ca. 20 Min. al dente kocheln.
Von der Platte nehmen, zugedeckt ca. 15 Min. quellen lassen, in einer Schiissel auskiihlen.
Senf mit allen Zutaten bis und mit Zwiebel gut verrithren, Sauce wiirzen und mit dem Reis
mischen.
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Rotkabis und Niisslisalat darunter mischen, in Rotkabisblattern anrichten.
Tipp: statt Reisweinessig Gewiirzessig verwenden.

Mengenangabe: 4 Personen
Vor- und zubereiten: ca. 45 Min.
pro Person: 357 kcal / 1492 kJ; E7 g, F14 g, KH49 g

12.3 Lauwarmer Rotkohlsalat mit Birnen

1 klein. Rotkohl (ca. 700 g) eine Hand voll gehackte Walniisse
3 EL Rapsol 1 Msp. gemahlene Nelken

2 EL Rotweinessig 1 Msp. Kiimmel

etwas Gemiisebriihe Salz und Pfeffer

3 Birnen

Den Rotkohl waschen, vierteln, den Strunk entfernen und in moglichst feine Streifen
schneiden. In ein Sieb geben und mit kochendem Wasser iibergieen und ausdriicken.
Aus Rapsol, Rotweinessig, Gemiisebrithe und den Gewiirzen eine Vinaigrette riihren.
Die Birnen waschen, vierteln, das Kerngehiuse entfernen und in Stiickchen schneiden.
Walniisse hacken. Alles vorsichtig unter den Rotkohl heben und noch lauwarm servieren.
Wer es etwas herzhafter mag, rithrt noch etwas ausgelassenen Speck unter.

12.4 Marinierte Entenbrust auf Rotkohl-Friichte-Salat

Pfeffer weill 12 Walnusshilften
250 g Orange 2 groB. Entenbriiste
125 g Apfel 6 Wacholderbeeren
180 g Banane 6 Pimentkorner
Zitronensaft 10 Pfefferkorner
Orangensaft etwas Wodka

50 g Sultaninen 250 g Rotkohl

70 g Baby-Ingwer rosa 1 Zwiebel ca. 30 g
1 EL Honigca.20 g Salz

4 EL Rapsol ca. 40g

Die duBeren Blitter vom Rotkohl entfernen. Den Kopf vierteln, den Strunk herausschnei-
den, die Kopfstiicke abspiilen und abtropfen lassen. In sehr feine Streifen schneiden oder
feinhobeln und in eine Schiissel geben. Die Zwiebel schilen, feinhacken und dazugeben,
das Ganze salzen und pfeffern. Die Orange schilen (auch die weilen Hautchen entfernen),
wiirfeln und entkernen. Den Apfel schilen, wiirfeln, das Kerngehiuse dabei herausschnei-
den, die Banane schilen und in Scheiben schneiden. Alles zu dem Rotkohl geben und
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mit Zitronen- und Orangensaft begiefen. Die Sultaninen in heilem Wasser waschen,
trockenreiben und auch hinzufiigen. Den Baby-Ingwer in feine Streifen schneiden und
dazugeben. Honig und Ol dariibergieBen, den Salat gut mischen und zugedeckt 60 Minuten
ziehen lassen. Nochmals abschmecken und auf einer Platte anrichten. Mit Walnusshilften
garnieren. Die Entenbrust sauber filetieren und die Haut rautenférmig einschneiden. Die
Gewiirzkorner in einem Morser zerstoBen. Die Entenbrust auf Alufolie legen, mit den
Gewiirzen bestreuen und etwas Wodka dariiber gieBen. Die Folie verschlieBen und die
Filets ca. 30 Minuten im Kiihlschrank marinieren. Danach die Filets aus der Folie nehmen,
trockentupfen, salzen und in der Pfanne von beiden Seiten anbraten, dann mit der Hautseite
nach oben im Ofen rosa fertigbraten. Kurz vor Garzeit-Ende die Haut mit etwas Honig
bestreichen. Die Filets nachruhen lassen, dann in schrige Scheiben schneiden und auf dem
Rotkraut-Friichte-Salat anrichten. Tipp: Benutzen Sie Pfeffer- und Pimentkorner.

Mengenangabe: 4 Personen
Zubereitungszeit (in Min.): 90

12.5 Pikanter Rotkohlsalat mit Hihnchen

3 Schalotten oder 1 Orange

1 klein. Zwiebel 250 g Rotkohl (Glas)

1 TL (5¢g) Ol 125 g Hihnchenfilet

1-2 TL Balsamico-Essig 1 Stiel frischer oder

1 klein. Zimtstange etwas getr. Thymian

1 Lorbeerblatt, evtl. evtl. unbehandelte Orange zum Garnieren
Salz, Pfeffer 1 Scheib. (50 g) Vollkornbrot

Schalotten schilen und halbieren. In 1/2 TL heiBem Ol andiinsten. Mit knapp 1/8 1 Wasser
und Essig abloschen. Mit Zimt, Lorbeer, Salz und Pfeffer wiirzen und zugedeckt ca. 5
Minuten kocheln. Orange so schilen, dass die weifle Haut vollstidndig entfernt wird. Filets
zwischen den Trennhduten herausschneiden, Saft dabei auffangen. Trennhéiute ausdriicken.
Saft und Kohl mit dem heiflen Schalotten- Sud mischen. Abkiihlen lassen. Fleisch waschen
und trockentupfen. In einer beschichteten Pfanne in 1/2 TL heiBem Ol von jeder Seite
ca. 5 Minuten braten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Thymian waschen, abzupfen und kurz
mitbraten. Salat abschmecken. Alles anrichten und garnieren. Brot dazu essen.

Mengenangabe: 1 Person:
Zubereitungszeit ca. 40 Min.
pro Portion ca.: 380 kcal; E35 g, F7 g, KH42 ¢

12.6 Rot-Weiss-Salat
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250 g Weilkabis, gehobelt oder fein ge- 3 EL Essig oder

schnitten 1 1/2 EL Essig und

250 g Rotkabis, gehobelt oder fein geschnit- 1 1/2 EL Weiwein

ten 1 TL Salz Pfeffer aus der Miihle
150 g Bleichlauch, in Streifchen 2 Essiggurken, in Stingelchen

3 EL Margarine oder Butter 2 EL Kapern

Kabis und Lauch in der warmen Margarine oder Butter wihrend ca. 5 Minuten zugedeckt
anddmpfen, Pfanne gelegentlich schiitteln. Essig oder Essig und Wein zugeben, gut mi-
schen. Vom Feuer nehmen, wiirzen. Essiggurken und Kapern druntermischen. In Schiissel
oder Teller anrichten. Kurz ziehen lassen. Noch lauwarm servieren. Dazu passt z. B.
dunkles Nussbrot.

12.7 Rot-weiBler Kohlsalat mit Friichten

200 g Weillkohl fiir die Sofe:

200 g Rotkohl 1 Zitrone (Saft)

1/2 TL Salz 1 TL Honig

1 reife Birne (ca. 150 g) 1 Pr. Cayennepfeffer

1 Apfelsine (ca. 150 g) 3 EL Walnussol, kaltgepresst

1 Apfel (ca. 120 g)

Wei3- und Rotkohl fein hobeln oder in sehr feine Streifen schneiden, mit dem Salz
vermischen und mit der Hand gut durchkneten.

Fir die SoBe Zitronensaft, Honig, und Cayennepfeffer vermischen, dann Walnussol
unterriihren.

Birne und Apfel in feine Wiirfel schneiden. Apfelsine sorgfiltig schilen, zunéchst in
Spalten teilen, dann in Stiickchen schneiden.

Kohl und Friichte mit der Salatsof3e mischen, durchziehen lassen und abschmecken.

Pro Person: 150 kcal

12.8 Rotkohl-Apfel-Rohkost

250 g Rotkohl 2 EL Rotweinessig

150 g Apfel 2 EL Apfelsaft

50 g Zwiebel 3EL Ol

fiir die Sofe: 1/2TL Salz.
Pfeffer (Honig)

Fiir die SoBe Rotweinessig, Apfelsaft, Ol, Salz und Pfeffer vermischen. Zwiebel fein
wiirfeln. Rotkohl und Apfel grob raspeln, mit der Zwiebel in die SoBe geben. Alles gut
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vermischen, abgedeckt mindestens 30 Min. durchziehen lassen. Abschmecken!

12.9 Rotkohl-Kiirbissalat

1/2 Kopf Rotkohl Muskat

Salz Zucker

etwas Essig 70 ml Rotweinessig
600 g Kiirbis 100 m1 Ol

2 Apfel 150 ml Apfelsaft

1 fein gewiirfelte Zwiebel Auperdem:

2 EL Butter oder Margarine
Salz, Pfeffer

Feldsalat zum Garnieren

Rotkohl putzen, vierteln und den Strunk entfernen. Kohlviertel waschen und in feine
Streifen schneiden. In kochendem Salzwasser mit etwas Essig ca. 5 Min. blanchieren. In
Eiswasser abschrecken und abtropfen lassen. Kiirbis und Apfel schilen, vierteln, entkernen
und das Fruchtfleisch in feine Spalten schneiden. Zwiebel in einem Topf in erhitzter
Butter (Margarine) anschwitzen, Kiirbis- und Apfelspalten dazugeben. Mit Salz, Pfeffer,
Muskat und Zucker wiirzen und 5 Min. abgedeckt diinsten. Essig, Ol, Apfelsaft und
Rotkohl zugeben, vermengen und abschmecken. Feldsalat putzen, griindlich waschen und
trockenschleudern. Den Tellerrand damit auslegen und darauf den Salat anrichten.

Tipp: Der Salat kann warm oder kalt serviert werden.

Zubereitungszeit ca. 45 Min
pro Portion ca.: 378 kcal

12.10 Rotkohl-Maronen-Salat mit Kartoffeldressing

1 Prise Zucker 125 ml Instant-Fleischbriihe

1 Kopf Rotkohl 1 Bd. Brunnenkresse oder 1 Schachtel Kres-
300 g Maronen verzehrfertig se

Salz, Pfeffer 1/2 Zitrone, Saft von

2-3 EL WeiBweinessig 2 Apfel

4 EL Rapsol 400 g mehligkochende Kartoffeln

Kartoffeln waschen, 20 Minuten in der Schale diampfen und pellen. Zwei Drittel davon
stampfen. Ein Drittel wiirfeln. Rotkohl putzen, waschen, vierteln, den Strunk heraus-
schneiden und Kohl sehr fein hobeln. Apfel waschen, halbieren, entkernen und in diinne
Spalten schneiden. In Zitronensaft legen, damit sie nicht braun werden. Kresse putzen und
waschen. Fiir Kartoffeldressing gestampfte Kartoffeln mit Briihe, Ol, Essig, Salz, Pfeffer
und Zucker verrithren. Rotkohl, Apfel, Kresse, Maronen und Kartoffelwiirfel auf Tellern
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und mit Dressing iiberziehen.

Mengenangabe: 4 Personen

12.11 Rotkohl-Salat mit gebratenen Putenwiirfeln

450 g Rotkohl 3 EL Rotweinessig

Salz Pfeffer

100 g Trockenpflaumen 6 EL Ol

80 ml Johannisbeersaft 300 g Putenbrustfilet

80 g Para- oder Haselniisse 1 TL Honig

1 rote Chilischote 1/2 TL gemahlener Koriander

Rotkohl putzen, vierteln, Strunk entfernen und in feine Streifen hobeln. Salzen, kriftig
durchkneten und ca. 30 Min. ruhen lassen. Dann in einem Sieb abtropfen lassen. Pflaumen
in Scheiben schneiden und mit Saft aufkochen, abkiihlen lassen. Niisse grob hacken und
ohne Fettzugabe rosten.

Chilischote halbieren, entkernen und fein schneiden. Mit Essig, 2 EL. Backpflaumensud,
etwas Salz sowie Pfeffer vermengen. 4 EL Ol unterschlagen. Kohl, Backpflaumen sowie
Niisse vermengen und mit Dressing betrdaufeln.

Filet abbrausen, trocken tupfen und wiirfeln. Im iibrigen Ol rundum 5-8 Min. braten, salzen.
Honig, Koriander dazugeben und leicht karamellisieren lassen. Mit Salat vermengen.

Mengenangabe: 4 Personen

Garen ca. 10 Min.

Vorbereiten ca. 30 Min.

pro Person ca.: 470 kcal; E24 g, F30 g, KH25 g

12.12 Rotkohl-Walnuss-Salat

2 EL getrocknete Cranberrys 4 EL Rapsol

5 EL Orangensaft 2-3 EL Rotweinessig

1 Orange etwas Limettensaft und -abrieb
500 g Rotkohl 2 Prisen Zucker

1 Schalotte Salz, Pfeffer

3 EL Walniisse

Cranberrys in Orangensaft einweichen. Orange so schilen, dass die weifle Haut vollstiandig
entfernt wird. Filets zwischen den Trennhiuten herauslésen. Rotkohl fein hobeln. Schalotte
fein hacken, Walniisse grob hacken. Kohl, Schalotte, Rapsol, Rotweinessig, etwas Limet-
tensaft und -abrieb, Zucker, Salz und Pfeffer vermengen. Cranberrys mit Saft, Niisse und
Filets unterheben. Mit Korianderblittchen garnieren.
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12.13 Rotkohlsalat

Salat: Marinade:
300 g Rotkohl 10 EL Erdnussél
3 Apfel 5 cl Bitterlikor, z. B. Campari
Salz

Fiir den Salat den Rotkohl putzen und fein hobeln. Die Apfel waschen, entkernen und in
sehr kleine Wiirfel schneiden. Fiir die Marinade das Erdnussol mit dem Likor und etwas
Salz gut verschlagen. Den Salat damit vermischen und 30 Minuten marinieren lassen.

Mengenangabe: 4 Personen

12.14 Rotkohlsalat

500 g Rotkohl 4 EL Preiselbeeren (aus dem Glas)
1 Zwiebel Salz, Pfeffer
1 EL O1 Weiller Balsamico oder Zitronensaft

15 0 ml Orangensaft

Rotkohl fein schneiden oder hobeln. Zwiebel abziehen und wiirfeln, im Ol glasig diinsten.
Mit dem Orangensaft abloschen; Preiselbeeren zugeben.

Die Mischung heif3 iiber den Rotkohl geben, mit Salz und Pfeffer wiirzen und vermengen.
Salat durchziehen lassen. Vor dem Servieren mit Balsamico abschmecken.

Mengenangabe: 4 Personen:

12.15 Rotkohlsalat

Salz 6 EL Ol

Zucker 2 EL Walnussol

150 ml Rotweinessig 6 EL roter Traubensaft
750 g Rotkohl 2 rote Zwiebeln

100 g getr. Aprikosen 30 g Pinienkerne

200 ml WeiBwein 200 g blaue Weintrauben
schwarzer Pfeffer 1/2 Orange, unbehandelt

3 1 Wasser mit 1 El Salz, 2 El. Zucker und 1/8 1 Rotweinessig aufkochen. Den Rotkohl
putzen und als ganzen Kopf darin 10 Min. kochen und iiber Nacht ziehen lassen. Die
Aprikosen im Wein einweichen.

Am néchsten Tag den Kohl vierteln und in feinen Streifen vom Strunk schneiden oder
hobeln. Die Streifen ausbreiten und mit Salz, Zucker und Pfeffer wiirzen. Restlichen Essig,
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Ol, Traubensaft und Aprikosensud verrithren und den Kohl mindestens 30 Min. darin
ziehen lassen.

Zwiebeln pellen und fein wiirfeln. Aprikosen halbieren. Pinienkerne in einer Pfanne ohne
Fett rosten. Trauben waschen, halbieren und entkernen. Orange griindlich waschen, die
Schale abschilen und in feine Streifen schneiden.

Mengenangabe: 8 Portionen

12.16 Rotkohlsalat mit Apfeln

1 klein. Rotkohl (ca. 700g) Salz

3 sduerliche Apfel (etwa Gloster) Pfeffer a. d. Miihle

2 Schalotten 3 EL Zitronensaft

2 EL schwarze Johannisbeer-Konfitiire 2 Zwg. Zitronenthymian (oder Thymian)

3 EL Sonnenblumendl

Vom Rotkohl die Aufenblitter und den Strunk abschneiden. Den Kohlkopf vierteln,
abspiilen, das Wasser abschiitteln, das Wasser abschiitteln, die zarten Teile auf dem Gur-
kenhobel in diinne Streifen schneiden. Apfel und Schalotten Schilen. Die Apfel vierteln,
das Kerngehiuse herausschneiden, die Viertel in diinne Spalten, die Schalotten in Ringe,
schneiden, alles in eine Schiissel geben.

Die Johannisbeer-Konfitiire in ein Schiisselchen geben, mit dem Ol, etwas Salz, Pfeffer und
Zitronensaft verrithren Den Zitronenthymian abspiilen und trocken schiitteln, die Blittchen
von 1 Zweig abzupfen und hacken, in die Marinade geben. Diese unter die Zutaten in
der Schiissel mischen, abschmecken und 15-20 Min. durchziehen lassen. Dann mit dem
restlichen Thymian garnieren und als Vorspeise oder Beilage servieren.

Mengenangabe: 4 Portionen

12.17 Rotkohlsalat mit Apfeln

80 ml Rapsol 80 ml Rotwein

1 Apfel 1 Zitrone

Pfeffer 1 Orange (unbehandelt)
Salz 500 g Rotkohl

40 ml Balsam-Essig

Rotkohl waschen und fein hobeln. Orange diinn abschilen, die Schale in feine Streifen
schneiden und kurz blanchieren. Orange und Zitrone pressen. Rotkohl mit Orangen- und
Zitronensaft, Rotwein, Balsam-Essig, Salz und Pfeffer verriihren. Eine Hilfte des Apfels
raspeln und mit der Orangenschale unter den Salat mischen. Eine Stunde ziehen lassen. Die
restliche Apfelhilfte wiirfeln und mit dem Disteldl unter den Salat mischen.
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Mengenangabe: 4 Personen
Zubereitungszeit (in Min.): 80

12.18 Rotkohlsalat mit Apfel

375 g Rotkohl Zucker

1 groB3. Apfel (150 g) Kiimmel

3 EL Zitronensaft 6 EL Biskin-Ol
Salz

Den Rotkohl putzen, waschen, kleischneiden und mit der Holzkeule gut weichstampfen.
Den Apfel schilen, achteln, vom Kernhaus befreien und in feine Scheibchen schneiden.
Aus Zitronensaft, Salz, Zucker, etwas Kiimmel und Biskin-Ol eine Salatsauce bereiten und
herzhaft abschmecken. Uber die Salatzutaten gieBen und gut durchziehen lassen. Vor dem
Anrichten nochmals abschmecken.

Mengenangabe: 4 Portionen
Zubereitungszeit: ca. 30 Min.
pro Portion: 182 kcal

12.19 Rotkohlsalat mit Apfel & Feta

1 kg Rotkohl Pfeffer

Salz Zucker

3 EL Rosinen gem. Zimt

1 groB. sduerlicher Apfel evtl. gemahlener Koriander und Gewiirznel-
1 EL Zitronensaft ken

1 mittelgrofle Zwiebel 3 EL Cashewkerne

4 EL Ol (z. B. Walnussol) 150 g leichter Fetakise

1/8 1 Apfelsaft evtl. Schnittlauch z. Garnieren

3-4 EL Rotwein-Essig

Rotkohl putzen, waschen, vierteln und in feine Streifen hobeln. Mit ca. 1 TL Salz bestreuen,
kraftig durchkneten.

Rosinen waschen, abtupfen. Apfel waschen, vierteln, entkernen und klein schneiden. Mit
Zitronensaft betraufeln.

Zwiebel schilen, fein wiirfeln. In 1 EL heifem Ol glasig diinsten. Mit Apfelsaft und Essig
abloschen, aufkochen. Apfel und Rosinen zufiigen und ca. 2 Minuten kocheln. Mit Salz,
Pfeffer, 1 TL Zucker, 1/2 TL Zimt, je 1 Prise Koriander und Nelken wiirzen. 3 EL 01
unterriihren.

Marinade iiber den Kohl gieen und alles mischen. Salat mind. 1 Stunde durchziehen
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lassen. Cashewkerne in einer Pfanne ohne Fett goldbraun rosten. Herausnehmen.
Feta in Scheiben schneiden. Cashewkerne unter den Salat heben. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Mit Feta anrichten und mit Schnittlauch garnieren. Dazu passt Fladenbrot.

Mengenangabe: 4 PERSONEN
Zubereitungszeit ca. 1 Std.

Marinierzeit mind. 1 Std.

pro Portion ca.: 240 kcal; E12 g, F12 g, KH 19 g

12.20 Rotkohlsalat mit Biindner Fleisch

750 g Rotkohl 4 EL Zucker

Salz 1 Zitrone, Saft von

40 g Korinthen Cayennepfeffer

300 g eingelegter Kiirbis in Stiicken (aus 4 EL Olivenol

dem Glas) 200 g Biindner Fleisch in hauchdiinnen
50 g Walnusskerne Scheiben

Kohl von #ufleren Blittern befreien, abbrausen, trockentupfen, den Strunk entfernen.
Rotkohl in feine Streifen teilen. Mit 1 TL Salz bestreuen und so lange (10-15 Min.) mit
einem Kartoffelstampfer stampfen, bis sich etwas Fliissigkeit bildet und der Kohl weich
ist. Die Korinthen mit kochendem Wasser iiberbrithen und quellen lassen. Kiirbisfleisch in
einem Sieb abtropfen lassen, die Fliissigkeit dabei auffangen. Walnusskerne grob hacken.
Einen kleinen Teller mit etwas Ol fetten. Zucker mit 2 EL Wasser in einer Pfanne verriihren,
bei starker Hitze zu goldfarbenem Karamell kochen. Walniisse unterriihren. Die Kerne auf
den gedlten Teller geben. Den in der Pfanne verbleibenden Karamell mit Zitronensaft und 4
EL Kiirbiswasser abloschen. Kurz einkochen lassen. Mit Salz sowie Cayenne-pfeffer pikant
wiirzen, dann das Olivendl unterrithren. Das Rotkohlwasser abgiefen und das Gemiise mit
der Karamellmarinade mischen. Ca. 30 Min. ziehen lassen. Korinthen abgiefen, mit Kiirbis
und Walniissen unter den Rotkohl heben. Mit Biindner Fleisch anrichten.

Mengenangabe: 4 Personen

Marinieren ca. 30 Min.

Zubereitung ca. 30 Min.

pro Person: 370 kcal; E 14 g, F22 g, KH29 g

12.21 Rotkohlsalat mit Dorrzwetschen

1 geraspelter Apfel Salz, Pfeffer
2 EL Himbeersirup 1/2 Rotkohl
Rapsol 100 g Dorrzwetschen

Essig
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Dorrzwetschen abwaschen und in lauwarmen Wasser (oder in Rotwein) ein paar Stunden
einweichen. Aus dem Rotkohl den Strunk herausschneiden und den Kohl fein hobeln. Mit
reichlich Wasser, Salz und Essig etwa 4 Minuten kochen. Kalt abbrausen, gut trocken-
schleudern und mit den abgetrockneten Zwetschen mischen. In eine Salatschiissel geben
und mit einer Sauce aus Rapsol, Essig, Salz, Pfeffer, Himbeersirup und Apfel iibergief3en.

Mengenangabe: 4 Personen
Zubereitungszeit (in Min.): 90

12.22 Rotkohlsalat mit Erdniissen und Apfelstiickchen

700 g Rotkohl (kleiner Kopf) 4 EL Ol

Salz 1/2 TL Kiimmel

1 groB3. Apfel Pfeffer

4 EL Zitronensaft 100 g ungesalzene Erdnusskerne
2 EL Orangensaft 50 g kandierte Orange, in Streifen

Kohl putzen, vierteln, Strunk entfernen, Kohl fein hobeln. Salz nach Geschmack untermi-
schen, gut vermengen. Ca. 15 Min. ziehen lassen und immer wieder durchkneten. Apfel
schilen, vierteln, Kerngehéduse entfernen, Apfelviertel in Stiicke schneiden. Aus Zitronen-
und Orangensaft, Ol, Kiimmel, Pfeffer und Salz eine Marinade anriihren. Rotkohl evtl.
unter lauwarmen Wasser abbrausen, ausdriicken, mit der Marinade, den Apfelstiicken und
den Erdniissen mischen. Mit kandierten Orangen garniert servieren.

Mengenangabe: 4 Personen
Zubereitungszeit: ca. 20 Minuten
pro Person: ca.: 320 kcal; E9 g, F21 g, KH23 g

12.23 Rotkohlsalat mit Granatapfel Und Haselniissen

100 g Rotkohl 3 EL Haselnussol

Salz 2 EL Olivenol

2 EL Haselnusskerne 2 Handvoll gemischte Blattsalate

1 Schalotte (z.B. Feldsalat, Radicchio, Griinkohl und
3 EL Himbeeressig Eichblattsalat)

2 TL Johannisbeergelee 1/2 Granatapfel, Kerne von

schwarzer Pfeffer aus der Miihle

Die dufleren Blitter vom Rotkohl 16sen, den Strunk keilférmig herausschneiden und den
Rotkohl in ganz feine Streifen schneiden. Mit 1/4 Tl Salz in einer Schiissel mischen und
mit den Hénden kurz durchkneten. Beiseitestellen. Die Haselniisse grob hacken und in
einer Pfanne ohne Fett kurz anrosten.
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Fiir die Vinaigrette Schalotte pellen und fein wiirfeln. Schalotte, Himbeeressig, Johannis-
beergelee, 1 gute Prise Salz, Pfeffer und beide Ole kriiftig verquirlen. Den Salat putzen,
waschen, trocken schleudern und klein zupfen.
Blattsalate und Rotkohl mit der Vinaigrette mischen, auf Teller verteilen, mit Granatapfel-
und Haselnusskernen bestreuen und servieren.

Mengenangabe: 4 Portionen
Zubereitungszeit: ca. 15 Minuten
pro Portion: 198 kcal

12.24 Rotkohlsalat mit Granatapfeldressing

Salat:
500 g Rotkohl, in feinen Streifen
1 EL Salz

Dressing:

1 Granatapfel
4 cl Grenadinesirup

75 ml Weinessig 75 ml Orangensaft
1/8 1 heifie Gemiisebriihe 50 ml Obstessig

1 Salatherz Salz

1 Chicoree Pfeffer

2 Orangen, filetiert 75 ml Olivendl

Rotkohl mit Salz bestreuen und mit Essig betrdufeln, mit den Hénden kréftig durchkneten.
Briihe angieen und den Rotkohl so lange kneten, bis er geschmeidig und weich ist.

Salat und Chicoree putzen, waschen und auf Tellern anrichten. Orangenfilets und Rotkohl-
salat darauf anrichten.

Fiir das Dressing Granatapfel halbieren, Kerne herauslosen und mit Grenadinesirup,
Orangensaft und Obstessig verriihren. Salzen und pfeffern. Zum Schluss Ol einriihren und
den Salat damit betrdufeln. Nach Wunsch mit Zwiebelringen belegt servieren.

Info: Grenadine ist ein blutroter Fruchtsirup und wird aus Granatidpfeln hergestellt. Er ist
alkoholfrei, aber man bekommt ihn u. a. in den Spirituosenabteilungen der Supermérkte.

Mengenangabe: 4 Portionen
Zubereitungszeit ca. 25 Min.
Pro Portion: 288 kcal

12.25 Rotkohlsalat mit Kise

1 klein. Rotkohl (ca. 600 g) 3 EL Rapsol
250 g Feldsalat 1 EL Senf
1 Glas Schattenmorellen (720 g) Salz

200 g Hartkése (z. B. Comté) Pfeffer
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Rotkohl putzen, abbrausen und fein hobeln. Feldsalatverlesen, putzen, waschen und gut
abtropfen lassen.

Schattenmorellen abgiefen, den Saft dabei auffangen. Die Kirschen mit dem Rotkohl
mischen. Den Kise entrinden, in Stifte schneiden. Das Ol mit dem Senf und der Hiilfte des
Kirschsafts verrithren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Das Kirschdressing iiber den
Salat traufeln und mit Folie bedeckt etwa 20 Min. ziehen lassen. Kurz vor dem Servieren
den Feldsalat unterheben und den Kise dariiber streuen.

Mengenangabe: 6 Personen
Zubereitung ca. 30 Min.
pro Person: 210 kcal

12.26 Rotkohlsalat mit Kartoffeln

250 g Rotkohl 400 g frisch gekochte Pellkartoffeln
Salz 5 EL Olivenol

200 g Radicchio 3 EL Apfelessig

1 Zwiebel Pfeffer

2 Blutorangen

Rotkohl waschen, putzen und in kochendem Salzwasser ca. 6 Min. blanchieren. Heraus-
nehmen, abtropfen und etwas auskiihlen lassen. Dann den Kohl einmal der Linge nach
durchschneiden und in feine Streifen hobeln. Radicchio putzen, waschen, abtropfen lassen
und in etwas dickere Streifen schneiden. Zwiebel abziehen und in Spalten schneiden.
Blutorangen griindlich schilen und filetieren. Die warmen Kartoffeln pellen und halbieren.
Olivendl mit Apfelessig, Salz und Pfefferverriihren. Kartoffeln, Rotkohl, Radicchio,
Zwiebel sowie Orangenfilets in einer Schiissel vermengen. Das Dressing dariiber traufeln,
gut untermengen und den Salat ca. 10 Min. ziehen lassen, dabei immer wieder umriihren.
Den Salat auf Tellern anrichten und eventuell mit Petersilie .garniert servieren.

Mengenangabe: 4 Personen

Ziehen ca. 10 Min.

Vorbereiten ca. 25 Min.

pro Person ca.: 180 kcal; E3 g, F13 g, KH 12 g

12.27 Rotkohlsalat mit Maronen

400 g Kartoffeln 3 EL Weillweinessig

1 klein. Kopf Rotkohl (ca. 750 g) Salz, Pfeffer

1/2 Zitrone 1 Prise Zucker

1 Bd. Brunnenkresse 300 g Maronen

125 ml Gemiisebriihe (verzehrfertig, vakuumverpackt ’

4 EL Rapsol in der Gemiiseabteilung erhiltlich)
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Kartoffeln mit einer Gemiisebiirste griindlich sdubern, waschen. 20 Min. in der Schale
dampfen. AbgieBen, ausdampfen lassen und pellen. 2/3 der Kartoffeln stampfen, den Rest
in kleine Wiirfel schneiden. Den Rotkohl putzen, waschen und in Viertel teilen. Den Strunk
herausschneiden und die Kohlviertel mit einem Kiichenhobel sehr fein raspeln. Die Apfel
waschen, halbieren und das Kerngehiduse entfernen. Die Apfelhilften anschlieBend in
diinne Spalten schneiden. Den Saft der Zitrone auspressen und die Apfel damit betriufeln,
damit sie nicht braun werden. Die Brunnenkresse abbrausen und gut trockenschiitteln.
Fiir das Dressing die gestampften Kartoffeln mit der Gemiisebrithe, dem Rapsol, dem
Weilweinessig, Salz, Pfeffer, 1 Prise Zucker verrithren. Rotkohl, Apfel, Kresse, Maronen
sowie Kartoffelwiirfel auf 4 kleinen Tellern anrichten und mit dem Kartoffeldressing
betridufeln. Den Rotkohlsalat sofort servieren.

Mengenangabe: 4 Personen
Zubereitungszeit: ca. 25 Minuten
pro Person ca.: 370 kcal; E8 g, F10 g, KH 60 g

12.28 Rotkohlsalat mit Orangen

400-500 g Rotkohl 3 Orangen

4 EL Rapsol 2 Apfel

2-3 EL Essig oder Zitronensaft 1 EL kleingehackte Pistazien
Salz, Pfeffer 1 EL Rosinen

1 EL Honig 2-3 Walniisse

Rotkohl waschen und sehr fein hobeln. Rapsol, Essig oder Zitronensaft, Salz, Pfeffer
und Honig zu einer Marinade verriihren, iiber den Rotkohl geben und ziehen lassen. Die
Orangen schiilen und filetieren, die Apfel schilen und in kleine Stiicke schneiden und unter
den Rotkohl heben. Mit Pistazien, Rosinen und Niissen bestreut servieren.

Mengenangabe: 4 Personen
Zubereitungszeit (in Min.) 45

12.29 Rotkohlsalat mit Orangen und Sultaninen Insalata di cavolo rosso con

arancia
700 g Rotkohl 1 Orange, Saft von
2 Orangen 1/4 Bd. Schnittlauch, gehackt
25 g Sultaninen (oder Rosinen) 1/2 TL Kiimmel
4 EL Balsamicovinaigrette Salz, frisch gemahlener schwarzer Pfeffer
4 EL Walnussol

Den Kohl vierteln, das Herz entfernen und sehr fein schneiden. Mit Salz und Pfeffer
wiirzen und den Kiimmel hinzufiigen. Das Dressing aus Balsamico, Ol und Orangensaft
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anriihren und tiber den Rotkohl geben. Gut umriithren und fiir 15 Min. ruhen lassen, um
den Geschmack zu intensivieren. Die Orangen schilen, filetieren und nach den 15 Min.
zusammen mit den Sultaninen zum Salat geben. Den Salat auf kleinen Tellern anrichten,
mit Schnittlauch garnieren und servieren.

Mengenangabe: 4 Personen
Zubereitung 30 Min. plus 15 Min. Ruhezeit

12.30 Rotkohlsalat mit Sultaninen

1 Rotkohl (ca. 750 g) 60 g Walnusshilften

Salz 80 g Sultaninen

200 ml Roséwein 1 EL Sesam

2 EL Himbeeressig 3 EL Walnussol

Zucker 1 EL Schnittlauchrollchen
Pfeffer

Die dufleren Kohlblitter entfernen. Kohlkopf vierteln und Strunk herausschneiden. Die
Kohlviertel jeweils in sehr diinne Scheiben hobeln und schuppenartig auf Tellern anrichten.
Kohl salzen und ca. 5 Min. ziehen lassen. Wein aufkochen und bei mittlerer Hitze etwas
einkochen lassen. Essig, 1 Prise Zucker sowie Pfeffer zugeben. Heile Marinade auf
die Rotkohlstreifen geben. Weitere 10 Min. ziehen lassen. Walniisse nach Wunsch grob
hacken, mit Sultaninen und Sesam iiber den Salat streuen und Ol dariibertraufeln. Salat mit
Schnittlauchréllchen und nach Wunsch mit Schnittlauchhalmen garniert servieren.

Mengenangabe: 4 Personen

Ziehen ca. 15 Min.

Vorbereiten ca. 20 Min.

Person ca.: 280 kcal; E6 g, F15g, KH23 g

12.31 Rotkohlsalat mit Teriyaki Steaks

1 klein. Rotkohl (ca. 1,5 kg) 8-10 EL WeiBwein-Essig

Salz, Pfeffer 1-2 EL fliissiger Honig

3 EL O1 2 Putenschnitzel (a ca. 200 g)

1 Bd. Lauchzwiebeln 6 EL Teriyaki-Marinade

1 klein. rote Chilischote 75 g Sprossen (z. B. Alfalfa-und Radies-
1 mittelgrofle Zwiebel chensprossen)

200 ml Orangensaft

Kohl putzen, waschen, vierteln und in feinen Streifen vom Strunk schneiden. Mit 1 1 / 2
TL Salz und 1 EL Ol in einer Schiissel gut durchkneten. Lauchzwiebeln putzen, waschen
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und in feine Ringe schneiden. Chili putzen, ldngs einritzen, entkernen und waschen. Chili
fein schneiden. Zwiebel schiilen, fein wiirfeln. In 1 EL heiBem Ol glasig diinsten. Mit
Orangensaft und Essig abloschen. Mit Honig, Chili und Pfeffer wiirzen. Die Vinaigrette mit
Kohl und Lauchzwiebeln mischen. Salat mind. 1 Stunde ziehen lassen. Fleisch waschen,
trocken tupfen und halbieren. Mit Marinade betrdufeln und ca. 30 Minuten ziehen lassen.
Dann in 1 EL heiBem Ol pro Seite 3-4 Minuten braten. Sprossen abspiilen, abtropfen
lassen. Salat mit Sprossen anrichten, Steaks dazu reichen.

Mengenangabe: 4 Personen

Marinierzeit mind. 1 Std.

Zubereitungszeit ca. 40 Min.

pro Portion ca.: 310 kcal; E32 g, F7 g, KH27 g

12.32 Rotkohlsalat mit Walnuss-Vinaigrette und Croiitons

400 g Rotkohl 200 g Radicchio

Salz 100 g Chicorée

50 ml Essig (z. B. Apfelessig) 4 EL Ol (z.B. Walnussol)
100 ml Briihe 2 EL Zitronensaft

1 TL Zucker 1 EL Orangensaft

50 g Walnusskerne 1 TL Balsamico-essig

1 Knoblauchzehe Pfeffer

50 g Speckwiirfel 150 g Roquefort in Wiirfeln
50 g Toast in Wiirfeln

Kohl putzen, lidngs vierteln und den Strunk entfernen. Kohl in feine Streifen hobeln,
salzen. Essig, Briihe, Zucker aufkochen, mit Kohl vermengen und ca. 60 Min. marinieren
lassen. Dabei ab und zu umriihren. Walniisse hacken. Knoblauch abziehen. Speck in einer
heilen Pfanne auslassen. Herausnehmen und abtropfen lassen. Toastwiirfel, Niisse und
geviertelten Knoblauch im Bratfett anrdsten. Knoblauch entfernen. Rotkohl in einem Sieb
abtropfen lassen. Radicchio, Chicorée putzen, waschen und in feine Streifen schneiden.
Mit Rotkohl auf Tellern anrichten. Ol mit Zitronen- und Orangensaft sowie Balsamicoessig
verriihren, salzen und pfeffern. Rotkohlsalat mit der Vinaigrette betraufeln und mit Speck,
Croutons, Walniissen sowie Roquefort-Stiicken bestreut servieren.

Mengenangabe: 4 Pers

Marinieren ca. 60 Min.

Zubereitungszeit Ca. 30 Min.

pro Portion ca.: 435 kcal; E13 g, F39 g, KHS8 g

12.33 Rotkohlsalat mit Ziegenkiise
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1 kg Rotkohl 50 g Walnufikerne

Salz 4 EL Olivendl

4 EL Balsamessig, evtl. mehr 1 Bd. Petersilie, glatte

2 EL Honig 1 Bd. Friihlingszwiebeln
2 EL Senf, korniger 200 g Ziegenkise
Pfefter

Rotkohl vierteln und mit dem Schnitzelwerk fein raspeln. Mit 2 TL Salz geschmeidig
stampfen. Austretende Fliissigkeit abgieen. Kohl mit Essig, Honig und Senf vermengen,
mit Salz und Pfeffer wiirzen. Walniisse im Universalzerkleinerer grob hacken, im heiflen
Ol auf 3 oder Automatik-Kochstelle 12 résten, zum Kohl geben.

Petersilie waschen, zupfen, gut trocknen und im Universalzerkleinerer fein hacken, Friih-
lingszwiebeln in feine Streifen schneiden. Beides untermengen. Den Ziegenkise zerbroseln
und vor dem Servieren dariiberstreuen. Dazu palit gerostetes Brot.

Mengenangabe: 4 Portionen
Zubereitungszeit 30 Minuten
Pro Portion: 398 kcal / 1672 kJ

12.34 Salat von Rotkohl mit Orangen

400 g (-500) Rotkohl 3 Orangen

4 EL Ol 2 Apfel

2 EL (-3) Essig oder Zitronensaft 1 EL klein gehackte Pistazien
Salz 1 EL Rosinen

Pfeffer 3 Walniisse

1 EL Honig

Rotkohl waschen und sehr fein hobeln. Rapsol, Essig oder Zitronensaft, Salz, Pfeffer
und Honig zu einer Marinade verriihren, tiber den Rotkohl geben und ziehen lassen. Die
Orangen schilen und filetieren, die Apfel schilen und in kleine Stiicke schneiden und unter
den Rotkohl heben. Mit Pistazien, Rosinen und Niissen bestreut servieren.

Mengenangabe: 4 Personen

12.35 Sesam-Rotkohlsalat mit Hihnchenstreifen

1 klein. Rotkohl (ca. 1 kg) 5-7 EL Ol

Salz 2 Mini-Romersalate
Pfeffer 1/2 Salatgurke
Zucker 2 EL Sesam

4-5 EL Weillweinessig 4 Hahnchenkeulen (a ca. 180 g;
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Knochen evtl. vom Fleischer 4 Hihnchenfilets)
auslosen lassen; ersatzweise

Kohl putzen, waschen, vierteln und den Strunk herausschneiden. Kohl in diinne Streifen
hobeln oder schneiden. Mit 1 TL Salz mischen und mit den Hénden kriftig durchkneten.
Ca. 30 Minuten ziehen lassen. Essig, Salz, Pfeffer und 1/2 TL Zucker verrithren. 4-6 EL
Ol kriiftig darunter schlagen. Salat putzen, waschen und trocken schiitteln. Gurke waschen.
Salat und Gurke in feine Streifen schneiden. Beides mit der Vinaigrette gut unter den
Rotkohl mischen. Weitere ca. 30 Minuten ziehen lassen. Sesam in einer gro3en beschichte-
ten Pfanne ohne Fett rosten und herausnehmen. Evtl. Hahnchenkeulen entbeinen. Fleisch
waschen, trocken tupfen und in ca. 2 cm breite Streifen schneiden. 1 EL Ol in der Pfanne
erhitzen. Fleisch darin portionsweise rundherum ca. 5 Minuten knusprig braten. Mit Salz
und Pfeffer wiirzen. Sesam unter den Rotkohlsalat heben. Salat nochmals abschmecken
und mit den Hahnchenstreifen anrichten. Dazu schmeckt diinnes orientalisches Fladenbrot.

Mengenangabe: 4 PERSONEN

Marinierzeit ca. 1 Std.

Zubereitungszeit ca. 1 Std.

Pro Portion ca.: 430 kcal; E29 g, F29 g, KH9 g

12.36 Warmer Rotkohlsalat

1 klein. Kopf Rotkohl (400 g) Salz

1 Tas. Rotwein Pfeffer

1 EL Zucker 200 g Friihstiicksspeck

4 EL Rotweinessig 1 EL Speisedl (z.B. Sonnenblumendl)
1 Prise Nelkenpulver 1 Apfel (z. B. Roter Berlepsch)

Rotkohl putzen, vierteln, den Strunk entfernen und den Kohl in feine Streifen schneiden.
Mit Rotwein, Zucker, Essig, Nelkenpulver, Salz und Pfeffer vermischen und alles zuge-
deckt 15 Minuten diinsten. Friihstiicksspeck wiirfeln und im Ol auslassen. Den Apfel unter
lauwarmem Wasser griindlich abbiirsten und trockentupfen. Vierteln, entkernen und in
schmale Spalten schneiden. Zusammen mit den Speckwiirfeln tiber dem Salat verteilen und
ihn lauwarm servieren. Er schmeckt gut zu gebratenem Fleisch, Gefliigel oder Fisch.

Mengenangabe: 4 Portionen

12.37 Warmer Rotkohlsalat

1 Tasse Rotwein 1 Apfel (z.B. Roter Berlepsch)
1 Prise Nelkenpulver 1 EL Raps6l (z.B. Sonnenblumendl)
1 Kopf Rotkohl (400 g) 200 g Friihstiicksspeck
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Pfeffer 4 EL Rotweinessig
Salz 1 EL Zucker

Rotkohl putzen, vierteln, den Strunk entfernen und den Kohl in feine Streifen schneiden.
Mit Rotwein, Zucker, Essig, Nelkenpulver, Salz und Pfeffer vermischen und alles zuge-
deckt 15 Minuten diinsten. Friihstiicksspeck wiirfeln und im Ol auslassen. Den Apfel unter
lauwarmem Wasser griindlich abbiirsten und trockentupfen. Vierteln, entkernen und in
schmale Streifen schneiden. Zusammen mit den Speckwiirfeln tiber dem Salat verteilen
und ihn lauwarm servieren. Er schmeckt gut zu gebratenem Fleisch, Gefliigel oder Fisch.

Mengenangabe: 4 Personen
Zubereitungszeit (in Min.): 35

12.38 Wiirziger Rotkohlsalat mit Feigen

1 klein. Rotkohl (ca. 800 g) 1 TL getrockneter Majoran

Salz, Pfeffer 1/8 1 weiBer Balsamico- oder Apfelessig
2 mittelgrofle Zwiebeln 2 EL fliissiger Honig, ca.

75 g magere 4 reife Feigen

Schinkenwiirfel evtl. Majoran zum Garnieren

3-4 EL Ol

Rotkohl vierteln, putzen, waschen und in feine Streifen hobeln oder schneiden. In eine
grofe Schiissel geben. 2 TL Salz zufiigen und mit den Héinden kriftig durchkneten.
Zwiebeln schilen, fein wiirfeln. Schinken in 1 EL heiBem Ol anbraten, herausnehmen.
2-3 EL Ol im Bratfett erhitzen. Zwiebeln darin glasig diinsten. Majoran zugeben. Mit
Essig abloschen und aufkochen. Pfanne vom Herd ziehen. Marinade mit Salz, Pfeffer und
Honig abschmecken und heif} iiber den Rotkohl giefen. Alles mischen. Ca. 2 Stunden
ziehen lassen. Feigen waschen, trockentupfen und in Spalten schneiden. Salat nochmals
abschmecken. Schinken und Feigen unterheben. Garnieren.

Dazu schmeckt kriftiges Bauernbrot.

Mengenangabe: 4 Personen:

Marinierzeit ca. 2 Std.

Zubereitungszeit ca. 35 Min.

pro Portion ca.: 200 kcal; E7 g, F9g, KH22 g
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13 Vegetarisches, Vollwert

13.1 Marroni-Burger auf Rotkraut

Rotkraut 300 g Tofu, grob gerieben
1 EL Butter 250 g tiefgekiihlte Marroni, aufgetaut, grob
1 Zwiebel, fein gehackt gehackt
600 g Rotkabis, 1 Bd. glattblittrige Petersilie, fein gehackt
geviertelt, Strunk entfernt, in feinen Strei- 1 Ei, verklopft
fen 3 EL Paniermehl
3 dl Gemiisebouillon 1 1/2 EL Mehl
2 EL Obstessig 1 1/4 TL Salz
Salz, Pfeffer, nach Bedarf wenig Pfeffer
Burger 2 EL Mehl

Ol zum Braten

Butter im Dampfkochtopf warm werden lassen. Zwiebel anddmpfen, Rotkabis beigeben,
ca. 5 Min. mitddmpfen. Bouillon und Essig dazugiefen, wiirzen. Topf verschlieBen. Ab
Erscheinen des 2. Ringes ca. 4 Min. garen (2 rote Striche miissen immer sichtbar sein).
Topf von der Platte nehmen, erst 6ffnen, wenn sich das Ventil gesenkt hat.

Burger: Tofu und alle Zutaten bis und mit Pfeffer in einer Schiissel mischen. Von Hand gut
kneten, bis sich die Zutaten zu einer kompakten Masse verbinden. Masse in 12 Portionen
teilen, mit nassen Hiinden zu ca. 2 cm dicken Burgern formen, im Mehl wenden. Ol in einer
beschichteten Bratpfanne heifl werden lassen, Hitze reduzieren. Burger beidseitig je ca. 5
Min. braten, herausnehmen, mit dem Rotkraut anrichten.

Mengenangabe: 12 Stiick
Vor- und zubereiten: ca. 40 Min.
Pro Person: 342 kcal / 1436 kJ; E14 g, F12 g, KH 44 g
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14 Vorspeisen, Suppen

14.1 Rotkabis-Kastanien-Suppe

1 EL Bratbutter 5 dl Gemiisebouillon, ca.

1 Zwiebel, fein gehackt 1 TL Butter

250 g Rotkabis, in feinen Streifen beiseite gestellte Kastanien, grob gehackt
200 g tiefgekiihlte Kastanien, 1/2 TL Zucker

ca. 50 g beiseite gestellt, angetaut 1 dl Halbrahm, flaumig geschlagen

2 EL Apfelwein Salz, Pfeffer, nach Bedarf

Butter warm werden lassen. Zwiebel andimpfen, Rotkabis und Kastanien ca. 5 Min.
mitddmpfen, Apfelwein beigeben. Bouillon dazugieBen, aufkochen, Hitze reduzieren,
ca. 25 Min. kocheln. Kabis und Kastanien mit der Fliissigkeit piirieren, durch ein Sieb
streichen, in die Pfanne zuriick-giefen. Butter in einer beschichteten Bratpfanne warm
werden lassen. Kastanien mit dem Zucker goldbraun braten. Zwei Drittel des Schlagrahms
und der Kastanien mit dem Schwingbesen unter die Suppe riithren, diese nur noch heif3
werden lassen, wiirzen. In vorgewirmten Suppenschiisselchen oder Tellern anrichten, mit
dem restlichen Rahm und den gehackten Kastanien garnieren.

Lisst sich vorbereiten: Suppe ohne Rahm 1 Tag im Voraus zubereiten, zugedeckt im
Kiihlschrank aufbewahren.

Mengenangabe: 8 dl
Vor- und zubereiten: ca. 1 Std.
Pro Person: 223 kcal /934 kJ; E4 ¢, F11 g, KH25 ¢

14.2 Rotkohlsiippchen

500 g Rotkohl 1 Msp. Muskat

2 Zwiebeln 1 Msp. gemahlene Nelken
1/4 1 Fleischbriihe 1 Msp. Zimt

50 g Butter 2 EL Zucker

1/4 1 Fleischbriihe 4 TL Creme fraiche

1/4 1 Rotwein Zum Garnieren:

2 EL Essig-Essenz (25 %) Zitronenmelisseblittchen
Salz Griine Apfelschalen
Pfeffer

Rotkohl putzen und waschen. Rotkohl grob zerkleinern und im Mixer piirieren. Zwiebeln
in Wiirfel schneiden. Rotkohlpiiree mit Briihe, Butter und Zwiebeln in eine mikrowellenge-
eignete Schiissel geben. Zugedeckt bei 700 Watt 8 Minuten garen. Schiissel herausnehmen.
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Brithe, Rotwein, Essig-Essenz, Salz, Pfeffer, Gewiirze und Zucker unterrithren und
zugedeckt weitere 5 Minuten garen. Suppe in der Schiissel 1 Minute ruhen lassen, dann
abschmecken. In Suppentassen fiillen und je 1 TL Creme fraiche darauf geben. Mit
Zitronenmelissebldttchen und Apfelschalenstreifen garnieren.

Mengenangabe: 4 Personen
Eine Portion enthiilt: 252 kcal / 1056 kJ

14.3 Rotkohlsiippchen mit Apfeln

500 g Rotkohl, in Streifen Salz

1 Zwiebel, fein gewiirfelt Pfeffer

2 EL Butter Muskat

2 sduerliche Apfel, gewiirfelt 2 EL Preiselbeerkonfitiire
1 Zitrone, Saft von Speisestirke

1/4 1Rotwein 4 EL Creme fraiche

400 ml Gemiisebriihe

Rotkohl und Zwiebel in der heifen Butter unter Riihren kurz andiinsten. Apfel mit
Zitronensaft betrdufeln und kurz mitbraten.

Rotwein und Brithe angieen und zum Kochen bringen. Mit Salz, Pfeffer und Muskat
wiirzen und die Konfitiire einrithren. Alles bei méBiger Hitze ca. 15 Min. kocheln lassen.
Etwas Rotkohl beiseite stellen, Rest piirieren.

Rotkohlsiippchen mit etwas angeriihrter Speisestirke binden, restl. Rotkohl wieder zufii-
gen. Suppe auf Tellern verteilen und je 1 EL Creme fraiche darauf geben. Nach Wunsch
mit Basilikum garniert servieren.

Mengenangabe: 4 Portionen
Zubereitungszeit ca. 20 Min.
Garzeit ca. 20 Min.

Pro Portion ca.: 300 kcal

14.4 Rotkohlsuppe

500 g Rotkohl 1 Msp. Muskat

2 Zwiebeln 1 Msp. gemahlene Nelken

1/4 1Fleischbriihe 1 Msp. Zimt

50 g Butter 2 EL Zucker

1/41Rotwein 4 TL Creme fraiche

éi; Essig-Essenz (25 %) qunierung.‘ |
Zitronenmelisse

Pfeffer

1 Apfel
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Rotkohl putzen und waschen. Rotkohl grob zerkleinern und fein raspeln. Zwiebeln
pellen und in Wiirfel schneiden. Rotkohlraspel mit Briihe, Butter und Zwiebeln in eine
mikrowellen geeignete Schiissel geben. Zugedeckt bei 700 Watt 8§ Min. garen. Schiissel
herausnehmen. Rotwein, Essig-Essenz, Salz, Pfeffer, Gewiirze und Zucker unterriihren
und zugedeckt weitere 5 Min. garen. Suppe in der Schiissel 1 Min. ruhen lassen, dann
abschmecken. In Suppentassen fiillen und je 1 TL Creme fraiche darauf geben. Mit
Zitronenmelisseblittchen und Apfelschalenstreifen garnieren.

Mengenangabe: 4 Portionen

14.5 Rotkrautsuppe

1 Stange Porree 300 g Kartoffeln
gehackte Petersilie Salz

2 EL saure Sahne oder Creme fraiche etwas Zucker

4 EL Rotweinessig 1 TL Pfefferkorner

3 EL Speisedl 4 Gewiirznelken

4 Zwiebeln 750 g Rinderquerrippe
500 g Rotkohl

Rinderquerrippe in 1,5 Liter Wasser mit den Gewlirznelken, Pfefferkornern, Zucker und
Salz garen. Fleisch aus der Brithe nehmen und wiirfeln, Brithe durch ein Sieb giefen.
Kartoffeln in Wiirfel schneiden, in der Briihe 10 Minuten garen. Inzwischen Rotkohl
in Streifen schneiden und mit den gewiirfelten Zwiebeln in etwas Ol andiinsten. Mit
etwas Brithe abloschen und Rotweinessig zufiigen. Porree in Streifen schneiden und
zugeben, Fleisch und Rotkohl zur Briithe geben und mit saurer Sahne oder Créme fraiche
abschmecken. Mit gehackter Petersilie iiberstreuen.

Mengenangabe: 4 Personen
Zubereitungszeit (in Min.): 50
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