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3613 Steffisburg, 18.10.2014 / Daniel Gugger
Anzahl: 4 Personen
Rezeptgruppe: Beilagen
Saison: Herbst
Rotkraut

Zutaten

500 g Rotkabis, in sehr feine Streifen geschnitten oder gehobelt
1 Zwiebel, gehackt

1 Apfel, gross, geschalt und in kleine Wirfel geschnitten
30 g Butter zum Dampfen

3 dl Rotwein, kraftig

4 EL Johannisbeergelee

Salz, Pfeffer

1 TL Zucker

2 EL Balsamicoessig

1 Wiirfel Bouillon

2 EL Risottoreis

Zubereitung

Kabis, Zwiebeln und Apfel in Butter andlinsten, wirzen. Mit dem Essig und dem Wein
abloschen. Johannisbeergeleee, Zucker, Bouillonwirfel und Reis beigeben, mischen und
zugedeckt bei mittlerer Hitze 60 Minuten kdcheln lassen, dabei regelmassig Flussigkeit
kontrollieren und wenn notig etwas Wein nachgiessen. Am Schluss mit Salz und Pfeffer
abschmecken.
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Warum Risottoreis beigeben? Durch den Reis bekommt der Kabis einen schoneren Glanz.
Kann auch weggelassen werden.



