Rotkohl

Fiir 10 Personen:

1,75 kg Rotkraut 375 g gew. Zwiebeln 100 g Zucker

20 g Champagneressig 375 ml roter Portwein 375 ml Rotwein
Saft von 4 Orangen Saft von 3 Zitronen 175 g Preiselbeeren
175 g Honig 3 ger. Apfel 100 g Génseschmalz

In einem groflen flachen Topf den Zucker karamellisieren. Mit Essig, Portwein und Rotwein
abloschen und um die Hilfte reduzieren lassen. Die Zwiebeln und die Sifte dazugeben und wieder
einreduzieren. Das Rotkraut darauf geben, unterrithren und zusammenfallen lassen. Génsefett,
Preiselbeeren, Apfel und Honig zufiigen und alles bei mittlerer Hitze weich diinsten. Dabei 6fters
umriihren und immer wieder probieren. Falls nttig nachwiirzen. Das Kraut vor dem Servieren
neben dem Herd noch ein paar Minuten ziehen lassen.

NN am 09. Januar 2012



