Rotkraut

Fiir 2 Personen

20 g Zucker 200 ml Orangensaft 200 ml Rotwein
100 ml Portwein 4 Wacholderbeeren 3 Gewilirznelken
6 Pfefferkdrner 1 Lorbeerblatt 1 kleine Zimtstange
400 g Rotkraut 1 Zwiebel 1-2 Apfel (Boskoop)

3 EL Génseschmalz 1 EL Johannisbeergelee Salz, Pfeffer

Zucker in einem Topf karamellisieren, mit Orangensaft, Rotwein und Portwein abléschen. Wa-
cholderbeeren, Gewlirznelken, Pfefferkérner, Lorbeerblatt und Zimtstange in einen Teefilter ge-
ben, zubinden, mit in den Sud geben und etwas kocheln lassen. Vom Rotkraut die dufleren
unschonen Blétter und den harten Strunk entfernen. Kraut dann in feine diinne Streifen schnei-
den oder hobeln. Die heifle Marinade iiber die Kohlstreifen geben (den Gewiirzbeutel wieder
entfernen) und iiber Nacht ziehen lassen. Den Backofen auf 180 Grad (Ober-Unterhitze) vorhei-
zen. Zwiebel schilen und fein wiirfeln. Den Apfel schélen, das Kerngehduse entfernen und fein
reiben. Den marinierten Rotkohl passieren, den Fond auffangen und mit dem Johannisbeergelee
in einem kleinen Topf zu Sirup einkochen. Zwiebel in einem Schmortopf (backofengeeignet) mit
Ginseschmalz anschwitzen, Rotkohl und Apfel zugeben und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Im
vorgeheizten Ofen ca. 50 Minuten weich diinsten. Herausnehmen, den Sirup untermischen und
mit Salz und Pfeffer abschmecken.
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