Rezepte > Mittagessen
Kohl-Wedges

Zeit gesamt

45min

Zutaten
fir 4 Portionen
WeiBkohl

Rotkohl, frisch
Gemiisebriihe
Petersilie, frisch
Mandeln, ganz
Rosinen

Schalotten
Balsamicoessig, hell
Wasser

Pfeffer, weil gemahlen
Butter

Orangen

Eier

Cayennepfeffer

Zubereitungszeit

20min

0.5 St.
0.5 St.
200 ml
20¢g
50 ¢
50¢g
1St
2EL
2EL

200¢g
18t
2 St.

Schwierigkeit
Mittel

Zuberertung
o

Kiichenutensilien

groBe Schiissel, kleiner Topf, groBer Topf, groBe Auflaufform, Schneebesen

1. Backofen auf 200 °C (Ober-/Unterhitze) vorheizen. Kohl in Achtel schneiden, holzige
Strunkenden entfernen und waschen. In einer Auflaufform abwechselnd Kohlachtel
anrichten, sodass sich der Rotkohl mit dem WeiBkohl abwechselt. Briihe ggf. anriihren
und tiber den Kohl gieBen. Im Backofen ca. 30 Min. garen.

2. In der Zwischenzeit Petersilie waschen, trocken schutteln, Blatter von den Stielen
zupfen und fein hacken. Mandeln grob hacken. Rosinen fein schneiden. Schalotte
halbieren, schalen und wiirfeln. In einem Topf Essig, Wasser, Schalotte und Pfeffer
aufkochen. Auf die Halfte einkocheln, abkiihlen lassen und durch ein Sieb gieBen.

3. Wahrenddessen in einem Topf Butter schmelzen und etwas abkiihlen lassen. Eier
trennen. Eiweil anderweitig verwenden. In einem weiteren Topf ca. 1 | Wasser zum
Kochen bringen. In einer Metallschissel Eigelb und Essigreduktion iiber dem siedenden
Wasserbad ca. 3 Min. schaumig riihren. Lauwarme Butter in diinnem Strahl unter
Riihren zugieBen und weiterrihren, bis die Sauce bindet.

4. Orange halbieren und Saft auspressen. Sauce mit Salz, 1 EL Orangensaft und
Cayennepfeffer abschmecken. Petersilie und Rosinen untermischen. Kohl-Wedges aus
dem Ofen nehmen und mit Sauce begieBen. Mit Mandeln und 1 Prise Cayennepfeffer
garniert servieren.

Guten Appetit!
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Nahrwerte (pro Portion)

Kaloriengehalt 643 kcal
Kohlenhydrate 4lg
EiweiB 12g
Ballaststoffe 11g

Fette 50¢g



