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Klassischer Rotkohl mit Apfeln
und Zwiebeln

Zeit gesamt Zubereitungszeit Schwierigkeit

50min 20min Einfach
[utaten [uberertung
fir 4 Portionen
Rotkoh 800 g o
Zwisbeln, gelb 95t Kiichenutensilien
fipfel, rot 1St kleine Schiissel, groBer Topf
0l JEL
Rotwein, trocken 250 mi 1. Rotkohl vierteln, duBere Blatter entfernen, Strunk entfernen und in feine Streifen
Gemiisebriihe 250 ml schneiden oder hobeln. Zwiebeln halbieren, schélen und in feine Streifen schneiden.
Lorbeerblatter, getrocknet 2 St. Apfel schélen, vierteln, Kerngehause entfernen und wiirfeln.
Wacholderbeeren 6 St.
Johannisheerkonfitiire 100 g 2. In einem Topf Ol auf mittlerer Stufe erhitzen und Zwiebeln mit Apfel darin ca. 4-5 Min.
Essig LEL farblos anschwitzen. Rotkohl zugeben und unter Riihren ca. 5 Min. mit anschwitzen. Mit
Jucker L Rotwein und Gemiisebriihe abloschen. Lorbeerblatt, Wacholderbeeren,

Johannisbeermarmelade, Essig, Zucker und Salz zugeben. Rotkohl abgedeckt. ca. 30

Salz L Min. weich schmoren.
Speisestarke 1EL

3. Am Ende der Kochzeit in einer Schiissel Speisestarke mit Wasser verriihren, zum
Rotkohl gieBen und aufkochen. Mit Salz und Zucker abschmecken und servieren.

Guten Appetit!
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Nahrwerte (pro Portion)

Kaloriengehalt 280 kcal
Kohlenhydrate 4lg
EiweiB 4g
Ballaststoffe 78

Fette /g



