Rotkraut

Rezept fir ca. 6 - 8 Portionen

Zutaten Vorbereiten
1 kg Rotkabis / Rotkraut Den Rotkabis vierteln, die groben Strunkteile herausschneiden
1 Zwiebeln und anschliessend das Gemiise fein schneiden oder hobeln.
1 Apfel Die Zwiebel fein hacken.
259 Butter Die Apfel schélen, vierteln, Kerngehause entfernen und in
4 EL Balsamicoessig Scheibchen schneiden.

4 dl Rotwein (kraftig)
4 EL Johannisbeergelee

1 TL Zucker Zubereiten
1 Warfel Bouillon
1/2 Zimtsténgel In einer grossen Pfanne die Butter schmelzen und die fein gehackten
4 Wacholderbeeren Zwiebeln und die geschnittenen Apfel andiinsten.
Nelkenpulver Den gehobelten Rotkabis dazugeben und unter stetem Wenden
Salz, Pfeffer 6-8 Minuten mitdunsten.

Mit 4 EL Balsamicoessig und 4 dl Rotwein abléschen.

4 EL Johannisbeergelee, 1 TL Zucker, 1 Bouillonwiirfel, eine halbe
Zimtstange, 4 Wacholderbeeren und 1 Prisen Nelkenpulver dazugeben.

Zuerst alles etwa 15 Minuten zugedeckt, und dann bei leicht gedffnetem
Pfannendeckel auf mittlerem Feuer ca. 2 Stunden garen lassen.

Achtung: Regelmassig Flussigkeit kontrollieren und wenn nétig noch
etwas Wein oder Bouillon nachgiessen.

Am Schluss mit Salz und Pfeffer nach belieben abschmecken.



