
Für 4 Personen

% Rotkohl (ca. 500 g)

I TL Salz

2 Apfel

2 EL neiBer Balsamicoessig

2 EL brauner Zucker
2-3 EL Traubenkern-

oder Distelöl

RCTKOI_{LSALAT

Rotkohl putzen und den

Strunk entfernen. Kohl in sehr

feine Streifen schneiden oder

hobeln- ln einer Schüssel mit
Salz verkneten, bis der Rotkofrl

mürbe geworden ist. Apfel

schälen, vierteln und vom

Kemgehäuse befreien. ln feine

Scheiben schneiden und unter
den Salat heben- Essig rnit
Zrcker venühren, bis der

Zucker gelGt ist. Nun das

Öl unterschlagen und mit dem

Salat mischen. 1 Stunde
durchziehen lassen.
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Für 4 Personen

8Elo0e Blätbr Rffitl
Salz

1 altbackenes Brätchen

l Zwiebel

5(X) g gemischts
H,acHleisch

lEa
ffeffer

a Zrciee lhrmian
2 EL Cnnbenys

oder Rosinen

I r#Zriebel
5ü) ml Fleischbnihe

AUEERDET

Küchengarn zum
Fixieren

O zrm BraEn

ROTKOHLROULADEN
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Die Rotkoürlbläüs utachen und kuz
in lroclpndetn Salryrcer blarrhieren"
abgießen und gut abtropfen lassen.

Das Brötchen in reichlich Wasser

einweichen. Die Zwiebel schälen und

fein würfeln. Hackfleisch mit Ei,

Zwiehln, Salz, ffe-ffer und dern gut

au*ednlckten Brötchen vennengen.

Thymian waschen, trocken schütteln

und die Blättchen abzupfen- Mit den

Cranbenys unter den Teig kneten.

Jeweils 2 Rotkohlblätter übettappend

aufeinandedegen, etsa Hrckrnasse

daraufgefun und straff aufrollen.

l{it Ktichengarn fixieren- Die rote Zwiebei

schälen und ln Streifen schneiden.

Öl in einer Pfanne erhitzen und die

Rouladen darin von allen Seiten

anbraten. Zwebelstreifen zufügen urd
glasig dünsten, mit Brühe ablöschen

und 45 Minuten schmoren lassen.

Rouladen herausnehmen und die Soße

eventuell mit etms Speisestarke binden.

Mit Salz und Pfeffer abschnaecken.
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