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Fiir 4 Personen Rotkohl putzen und den
Y2 Rotkohl (ca. 500 g) Strunk entfernen. Kohl in sehr
1TL Salz feine Streifen schneiden oder
2 Apfel hobeln. In einer Schisse! mit
2 EL weiBer Balsamicoessig Saiz verkneten, bis der Rotkohl
2 EL brauner Zucker miirbe geworden ist. Apfel
2-3 EL Traubenkern- schalen, vierteln und vom
oder Distelo! Kerngehause befreien. In feine

Scheiben schneiden und unter
den Salat heben. Essig mit
Zucker verrihren, bis der
Zucker geldst ist. Nun das

Ol unterschlagen und mit dem
Salat mischen. 1 Stunde
durchziehen fassen.

ROTKOHLROULADEN

Fir 4 Personen Die Rotkohiblatter waschen und kurz
8 grofle Biatter Rotkohl in kochendem Saizwasser blanchieren,
Saiz abgieBen und gut abtropfen lassen.
1 altbackenes Brotchen Das Brétchen in reichlich Wasser
1 Zwiebel einweichen. Die Zwiebel schalen und

500 g gemischtes fein wirfeln. Hackfleisch mit Ei,
Hackfleisch Zwiebeln, Salz, Pfeffer und dem gut !
1Ei ausgedriickten Broichen vermengen. !
Pfeffer Thymian waschen, trocken schiitteln %
4 Zweige Thymian und die Blattchen abzupfen. Mit den
2 EL Cranberys Cranberrys unter den Teig kneten.
oder Rosinen Jeweils 2 Rotkohlblatter iberlappend
1 rote Zwiebel aufeinanderlegen, etwas Hackmasse
500 mi Fleischbriihe daraufgeben und straff aufrollen.
Mit Kiichengarn fixieren. Die rote Zwiebel

AUBERDEM schalen und in Streifen schneiden.
Kiichengarn zum Ol in einer Pfanne erhitzen und die
Fixieren Rouladen darin von allen Seiten
0l zum Braten anbraten. Zwiebelstreifen zufigen und

glasig diinsten, mit Briihe abléschen
und 45 Minuten schmoren lassen.
Rouladen herausnehmen und die SoBe
eventuell mit etwas Speisestarke binden.
Mit Salz und Pfeffer abschmecken.




