Kochen mit Klausi
Orangen-Rotkohl

Zutaten: (Als Beilage fiir 4-5 Personen)

- 1 Zwiebel, 1 Apfel, 2 Orangen, 1 kg Rotkohl, Ol, Salz, Pfeffer, Zimt,
- 200 ml Rotwein, 2 EL Bratensaft, 250 ml Gemisebrihe, 2 Lorbeer,
- 3 Nelken, 6 Wacholderbeeren, flissiger Suf3stoff, 2 EL Balsamico,
- 1 EL Aprikosenkonfitire, Zitronensaft

Zubereitung:

1. Zwiebel abziehen u. fein, Apfel schalen, klein wirfeln u. mit Zitronen-
saft betraufeln. AuRere Blatter vom Rotkohl entfernen, halbieren u.
Strunk entfernen. Halften in feine Streifen schneiden u. dritteln.
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2. Zwiebelwirfel in Ol glasig diinsten, Kohl mit Lorbeer u. Apfel zuge-
ben, einige Min. mitbraten, mit Wein u. Brihe abléschen. Mit Braten-
saft, Salz, Pfeffer, Zimt, Wacholderbeeren u. Nelken wirzen. 30-40

Min. kdcheln lassen.
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3. 1 Orange so schélen, dass das Weil3e entfernt ist, dann die Filets
zwischen den Hauten mit einem scharfen Messer herausschneiden.
2. Orange auspressen u. mit Konfitlire, Balsamico, Salz, Pfeffer u.
flissigem SuRstoff abschmecken. Orangenfilets unterheben.
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Tipp des Chaoten:
Zu GanseReulen mit LebRuchensauce u. Knideln servieren. LecRer!
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