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Kartoffel-Pauls ,Apfelrotkohl’

Zutaten:

1 Kopf frischer Rotkohl

1 Apfel (z.B. Elstar)

1 groRRe Zwiebel

5 Gewdrznelken
Griebenschmalz zum Anbraten
Zucker, Salz

ca. 100 ml Essig

ca. 200 ml Wasser

Kochzeit: ca. 1 Stunde

Zubereitung:

Zunéchst in einem grolRen Topf das Griebenschmalz
auslassen. Wahrenddessen die Zwiebel und den
Apfel schélen und in kleine Wirfel schneiden, in das
Griebenschmalz geben und glasig anbraten.

Den Rotkohl nun mit einer Kiichenreibe in schmale
Streifen hobeln, in den Topf geben, ebenfalls mit
anschwitzen und dann mit dem Wasser und dem
Essig auffillen.

Die anderen Zutaten hinzufiigen und im geschlos-
senen Topf unter gelegentlichem Umrihren ca.
1 Stunde auf mittlerer Flamme kocheln lassen.

Gegen Ende der Garzeit noch einmal mit Essig, Zucker und Salz abschmecken und die verbliebene
Flussigkeit vor dem Servieren abgiel3en.

Mein Tipps: Lassen Sie den fertigen Rotkohl Giber Nacht gut durchziehen und wéarmen Sie ihn am
nachsten Tag einfach auf — dann schmeckt er noch einmal so gut.

Rotkohl wird besonders bekdmmlich, wenn Sie anstelle des traditionell verwendeten Wassers und
Essig die gleiche Menge Apfelsaft verwenden. Darliber hinaus behélt er seine starke Farbe.

Kartoffel-Paul wiinscht
Guten Appetit!
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