Rotkohl

« 1 Rotkohlkopf von ca. 2 kg

. 650 g Apfel

« 2 grol3e Zwiebeln

« 150 g Schmalz oder Zwiebelschmalz

« 4 Essloffel Aceto Balsamico

« 250 ml Wasser

« 3-4 gestrichene Teeltffel Salz

« 2 Lorbeerblatter

- jeweils 6 Nelken, Wacholderbeeren, Pimentkodrner
1/2 Teeloffel gemahlener Zimt

Zubereitung

Vom Rotkohlkopf die aul3eren Blatter entfernen, Hepf vierteln und den Strunk
herausschneiden und den Kohl in feine Streifeneidem oder hobeln. Die Zwiebeln und
Apfel schalen und wiirfeln.

Das Schmalz in einem grofl3en Topf erhitzen und dibereiteten Zutaten wie Rotkohl,
Zwiebeln und Apfel darin anschwitzen. Mit Wasseldabhen, die restlichen Zutaten mit in
den Topf geben und gut unterrihren. Mit geschlaaseDeckel ca. 60 Minuten kdcheln
lassen bis der Rotkohl die gewlinschte Konsisterezobit hat. Zwischendurch immer wieder
umrihren nicht vergessen.

Das Lorbeerblatt, die Nelken, Wacholderbeeren unteRtkorner aus dem Rotkohl entfernen
und den heil3en Rotkohl in die vorbereiteten Glidlan, die Deckel aufschrauben und die
Glaser 5 Minuten mit dem Deckel auf ein Kiichentsigtlen. Danach die Glaser richtig
herum drehen und auskihlen lassen.



