Rotkohl-Salat

Fiir 2 Personen:

300 g Rotkohl 1 EL Balsamico-Essig, dunkel 1 Stk Schalotte
2 EL Olivenol 1 Stk Saftorange, klein 1 TL Dijonsenf
1 EL Honig, fliissig 4 TL Chilisauce

Am Vortag den Rotkohl putzen, den Strunk entfernen und den Kohl in sehr feine Streifen hobeln
oder schneiden. Dann in einer Schiissel mit dem Salz und dem Balsamico vermischen und mit
den Hianden etwa 5 Minuten weich kneten.

Anschlieend die Schalotten abziehen und fein wiirfeln. Die Orange halbieren und den Saft aus-
pressen. Das Ol in einer Pfanne erhitzen, die Schalottenwiirfel darin in etwa 3-4 Minuten glasig
diinsten und den Orangensaft angiefien.

Den Senf, den Honig und die Chilisauce in die Pfanne geben und alles 1 Minute aufkochen.
Danach iiber den Rotkohl gieflen, griindlich untermischen und abgedeckt iiber Nacht bei Raum-
temperatur durchziehen lassen.
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