ROTHFOHL MIT SCHWIFS
ZW%{ﬂ/ von Helke SChoon

500 g Rotkohl 3 EL Cranberry Creme”

1 Apfel 1 gehaufter TL Winterkuss”

2 kleine rote Zwiebeln 50 ml weiB3er Balsamico (o. einfacher Kuchenessig)
1-2 EL Omas Butterdl” 2 Lorbeerblatter

100 ml Rotwein, alternativ roter Traubensaft ca. 1,5 TL Meersalz”

ZUEERELTUN G

Den Rotkohl vom Strunk schneiden, dann in feine Streifen schneiden oder hobeln.

Zwiebeln schalen und in feine Wurfel schneiden. Apfel ebenfalls schalen, entkernen und grob wiirfeln.

Die gewurfelten Zwiebeln mit Omas Butterdl in einem Topf glasig andunsten, dann mit etwas Rotwein abléschen.
Dann den vorbereiteten Rotkohl in den Topf geben und die Apfelwurfel obendrauf geben.

Den Rest des Rotweins, Cranberry Creme, Essig, Lorbeerblatter und Winterkuss zugeben.

Ca. 30-45 Minuten leicht kdcheln lassen, bis der Rotkohl die gewunschte Bissfestigkeit erreicht hat.

Dabei gelegentlich umruhren und darauf achten, dass genug Flussigkeit im Topf ist, damit der Rotkohl nicht ansetzt.

Ggf. bei Bedarf etwas Wasser zugeben.

Zum Abschluss mit Meersalz abschmecken und servieren.

selbststdndiger Berater
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