Einfache Kuche
fua

r den Mann

mit Hansjorg Brunner

Rezeptidee Saisonkiiche

Caramel-Rotkraut fur 4 Personen

500 g

409
6049
3/4 dI
2 dl

Zubereitungszeit ca. 60 Minuten

Rotkohl Die ausseren Rotkohlblatter abbrechen und den Strunk
zurtickschneiden

Den Kohlkopf der Lange nach in Viertel schneiden

Jeden Schnitz von der Spitze her mit einem grossen
Messer in feine Streifen schneiden, dabei den
Strunkbeiseite lassen (da er kaum weich wird)

Zucker
Butter
Balsamico Essig
kraftiger Rotwein

Salz | Pfeffer

In einer eher weiten Pfanne den Zucker zuerst auf grossem Feuer anschmelzen, dann
sofort au mittlere Stufe reduzieren und langsam zu goldbraunem Caramel schmelzen
lassen; dabei moglichst wenig umrihren.

Den Butter hinein geben, schmelzen lassen, den Balsamico Essig und die Rotkohlstreifen
beifligen

Alles mit Salz und Pfeffer wiirzen und unter Wenden 2-3 Minuten diinsten

Den Rotwein dazu giessen und das Gemuse zugedeckt etwa 45 Minuten auf kleinem Feuer
schmoren lassen.

Nun den Deckel der Pfanne entfernen und die Garflissigkeit auf hdchster Stufe praktisch
vollstandig einkochen lassen; am Ende erhélt das Rotkraut vom verbliebenen Butterjus
eine schoénen Glanz.

Wenn nétig mit Salz, Pfeffer und Balsamico Essig abschmecken.
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