ROTKRAUT

Rezept von Marianne Ganger

ZUTATEN fiir 4 Portionen:

e ca.1kg Rotkraut in 3-5 mm breite Streifen geschnitten

e 2 EL Butterschmalz

e 2 EL brauner Zucker

e 1groBe Zwiebel rot (fein wiirfeln)

o 2 sduerliche Apfel (Boskop) geschilt, fein gewiirfelt

e 4EL Preiselbeermarmelade

e 4 EL Rotweinessig oder Apfelessig

e 200ml Traubensaft rot oder Rotwein

e 250 ml kraftige Gemiisebriihe

e 1Teesdckchen (1 Lorbeerblatt, 4 Gewiirznelken,1 Zimtstange, 5
Wacholderbeeren)

e 1Prise Muskatnuss gerieben

e Salz

e Frisch gemahlener Pfeffer

ZUBEREITUNG

Das Butterschmalz (oder Ol) in einem groBen Topf erhitzen. Die Zwiebeln und den
Zucker dazugeben und kurz anschwitzen, bis der Zucker leicht karamellisiert.

Das geschnittene Rotkraut und die Apfelstiicke hinzufiigen und unter Rithren
anbraten.

Mit dem Essig und dem Rotwein (oder Traubensaft) abloschen. Das Wasser, die
Lorbeerblatter, die Nelken und eine Prise Salz hinzufiigen.

Bei mittlerer bis kleiner Hitze ca. 45 Minuten weich diinsten. Zwischendurch
immer wieder umriihren — zum Schluss abschmecken.



