Rotkraut

Fiir 4 Personen

0,5 Kopf Rotkohl, ca. 1 kg 0,5 1 Rotwein 300 ml Portwein, rot
0,5 1 Apfelsaft 1 Stange Zimt 5 Nelken

5 Wacholderbeeren 1 Lorbeerblatt, frisch 10 Pfefferkorner, weif3
2 Sternanis 2 Pimentkorner 2 EL Génseschmalz

2 Zwiebeln 2 Apfel, siauerlich 2 Kartoffeln, mehlig

4 EL Wildpreiselbeeren, kalt geriihrt Zucker, Salz

Den Rotkohl vierteln, den Strunk entfernen, mit den Hénden in zwei Euro-Stiick grofie , Fle-
cken“ zupfen. In einer Schiissel salzen und zuckern, mit Rotwein, Portwein, Apfelsaft ibergielen
und gut durchkneten. Die Gewiirze in einen Gewiirzbeutel fiillen und zugeben. Abgedeckt eine
Woche ziehen lassen. Die Zwiebeln fein wiirfeln und in Génseschmalz anschwitzen. Den Rotkohl
aus der Marinade nehmen und mit anschwitzen. Nach und nach mit der Marinade abléschen.
Die Apfel und Kartoffeln gerieben zugeben. Weiter garen, bis die Kartoffeln verkocht sind. Die
Wildpreiselbeeren unterrithren, mit Salz und Zucker nachschmecken.
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