Schmeck den Siiden

Baden-Wiirttemberg

Rotkraut mit weihnachtlichen Gewiirzen

.

Zutaten:
Rezept fiir 4 Personen

¢ 600 g frisches Rotkraut, fein geschnitten

¢ 100 g Kartoffel, mehlig oder vorwiegend festkochend

e 250 ml Glithwein

e Etwas Gemiisebriihe (zum Nachbessern)

e 2 Scheiben Ingwer

¢ 2 Streifen Orangenschalen (nur die orange Schale, nicht
das weile)

¢ 100 ml schwarzer Johannisbeersaft

e 3 EL Honig

e 2 EL Preisselbeermarmelade

o Salz, Pfeffer, Zimtstange, Nelke, Piment, Lorbeer,
Wachholder

¢ 30 g Gansefett

Zubereitung

Die Rotkrautstreifen mit Salz und Pfeffer in eine grof3e Schiissel geben. Die Kartoffel schdlen und mit einer
feinen Reibe zum Kraut reiben. Mit den Handen 2 Minuten ordentlich kneten. Dann Gliihwein,
Johannisbeersaft, Honig, Orangenschale und den Ingwer zugeben und vermischen. Nun 24 Stunden oder tiber
Nacht im Kihlschrank abgedeckt ziehen lassen.

Am nachsten Tag das Kraut in ein Sieb geben und abtropfen lassen, dabei den Saft auffangen. Gansefett in
einem ofenfesten Topf erhitzen. Das Rotkraut im ausgelassenen Entenfett kurz anbraten und mit der Halfte der
Marinierfllissigkeit abloschen. Im auf 160 °C vorgeheizten Backofen (Umluft) 45 Minuten mit geschlossenen
Deckel Schmorren. Nach 45 Minuten Ingwer und Orangenschale herausnehmen. Dann Preisselbeeren
unterrihren.

Nelken, Piment,, Lorbeer, Wachholder und eine Zimtstange zugeben (Am Besten in einem Sackchen). Nochmals
flir ca. 20 Minuten in den Backofen geben (Gegebenenfalls noch etwas Marinierfliissigkeit oder Gemisebriihe
zugeben).



Zum Anrichten das Gewiirzsackchen entfernen und nochmals mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Tipp: Das Kraut kann 3 Tage im Voraus zubereitet werden. Schmeckt wieder aufgewarmt am Besten. Halt im
Kuhlschrank 3-5 Tage. Eingefroren noch langer



