9.12.2017

Rotkohl mit StiRkartoffelrdsti (S&K 12/2017)

Kochen nach einem Rezept aus www.naturkost.de

Rotkohl mit Suf3kartoffelrosti (S&K 12/2017)

Hauptgang: klassisch und originell

Mittel - 4 Portionen

Zubereitungszeit: 60 Minuten plus ca. 2
Stunden Kochzeit

Pro Portion: 710 kcal; 17 g E, 31 g F, 96 g KH

Fir den Rotkohl:

1 Zwiebel

1 kg Rotkohl

3 EL Butter

100 ml Rotweinessig

300 ml Holunderbeersaft

2 Lorbeerblatter

3 Sternanis

1 Zimtstange

10 Pimentkdrner

5 Gewtrznelken

1 TL schwarze Pfefferkorner
1 groRBer sauerlicher Apfel
200 g Wild-Preiselbeeren (Glas)
2-3 TL Speisestarke

Salz und Pfeffer

AuBBerdem:

2 EL HaselnUsse

Fir die RoOsti:

600 g SulRkartoffeln

% Bund Petersilie

1 Ei (M)

60 g geriebener Bergkase
2 EL Mehl

Salz und Pfeffer

3-4 TL Currypulver

2-3 EL Bratol

. Fir den Rotkohl Zwiebel schalen und fein wirfeln. Vom Rotkohl die duf3eren

Blatter entfernen, Strunk entfernen und Kohl in feine Streifen schneiden.
Zwiebelwurfel in Butter andlnsten, Rotkohl hinzufiigen und unter Ruhren ca. 5
Minuten andUnsten. Mit Essig abldschen, Saft, Lorbeer, Sternanis und Zimt
dazu geben. So viel Wasser angiel3en, dass der Rotkohl bedeckt ist, aufkochen.
Ubrige Gewiirze fein mérsern und dazugeben.

. Bei mittlerer Hitze im geschlossenen Topf 90 Minuten schmoren lassen, dabei

ab und zu umruhren und evtl. etwas Wasser nachgiel3en. Apfel schalen,
vierteln, entkernen und die Viertel in Scheibchen schneiden. Apfel und
Preiselbeeren zum Rotkohl geben und weitere 20-30 Minuten offen kraftig
kochen lassen, sodass maglichst viel KochflUssigkeit verdampft. Speisestarke
mit etwas Wasser anrihren und den Rotkohl damit binden. Rotkohl mit Salz
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und Pfeffer abschmecken.

. Haselnusse grob hacken und in einer Pfanne ohne Fett kurz anrdsten.

4. Fur die Rosti SuRkartoffeln schalen und grob raspeln. Petersilie fein hacken.
SuBkartoffel, Petersilie, Ei, Kdse und Mehl verriihren und mit Salz, Pfeffer und
Curry wurzen.

5.In einer weiten Pfanne etwas Ol erhitzen und nacheinander beidseitig kleine
knusprige Rosti backen.

6. Zum Servieren Rotkohl erhitzen, mit Rosti anrichten und mit den HaselnUssen
bestreuen.
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Weihnachten genieRen
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