Klaus-Werner Wagner’'s Rezeptarchiv
Champagner Rotkraut

Zutaten fur 4 Portionen:

1 kleiner Rotkohl a’ca. 400 g, 1 rote Zwiebel in feine Ringe geschnitten, 2 kleine,
sauerliche Apfel geraspelt, Vollrohrzucker, 2 EL Erdnussél, Meersalz, 1 Stiick Ingwer, 1
Stiick Zimtrinde, 5 Wacholderbeeren, 2 Nelken, 2 Lorbeerblatter, Schale einer halben
Bioorange, 1 EL Butter, 1 Tasse Cranberry, 1 Glas Champagner

Zubereitung:

Vom Rotkohl die aufReren Blatter entfernen, anschlief3end vierteln und vom Strunk
befreien. Den verbliebenen Rotkohl sehr, sehr fein schneiden und leicht salzen und
zuckern. Die Rotkohlstreifen kraftig durchkneten und 10 Minuten marinieren lassen.

Einen ausreichend grof3en Topf leicht vorheizen, Erdnussol, Butter und die Zwiebelringe in
den Topf geben und unter Rihren glasig diinsten. Alle anderen Zutaten, mit Ausnahme
des Champagners in den Topf geben und bei starker Hitze ca. 3 Minuten kraftig
durchrihren. Die Hitze reduzieren und einen Deckel auf den Topf geben. Den Rotkohl bei
schwacher Hitze unter mehrmaligem Ruhren auf den gewlnschten Garpunkt bringen. Den
Rotkohl abschmecken, den Champagner angiefl3en und sofort servieren.

Tipp:

Die Gewlrze wie z.B. Wachholderbeeren, Nelken etc. konnen Sie in einem Teeei oder in
einem Stoffsackchen mitgaren, das erlbrigt das spatere Herausfischen der Gewlrze



