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Gourmet-Rotkohl
Zutaten:  ca. 1 kg Rotkohl, 2 Zwiebeln, 1 Lorbeerblatt, 1 Gewurznelke, je 3/4 | Apfelsaft und
trockenen Rotwein, ca. 200 g Preiselbeeren, 1 sauerlicher Apfel (z.B. Boskop),
2 EL Aceto Balsamico(Balsam-Essig), etwas gemahlener Piment und Pfeffer

Vom Kohl die duReren Blatter entfernen. Kohl vierteln, Strunk entfernen, Kohlstlicke in schmale
Streifen schneiden. Eine ungeschalte Zwiebel mit Lorbeer und Nelke spicken. Apfelsaft, Wein,
Rotkohl, gespickte Zwiebel und 2 EL Preiselbeeren in einen weiten Topf zum Kochen bringen.
Kohl in etwa 30 Minuten biffest kochen. Die zweite Zwiebel und den Apfel schalen, beides fein
reiben. Rotkohl durch ein Sieb abgieRen, Sud auffangen, in den Topf zurlickgiefl3en, die
gespickte Zwiebel wieder zufigen. Geriebenen Apfel und Zwiebel sowie restliche Preiselbeeren,
Essig, 1 Messerspitze Piment und Pfeffer einrlihren. Sud bei kleiner Hitze zu einem Sirup
einkochen. Zwiebel entfernen. Rotkohl in den Sirup geben und unter Rihren heil werden lassen.

Rotkohlquiche
Zutaten: 250 g Mehl, Salz, 125 g kalte Butter, 1 Ei, 200 g Zwiebeln , ca. 700 g Rotkohl,
2 EL Bratol, 3 El dunkler Balsamico Essig, /2 TL gemahlene Nelken, 1 TI gemahlener
Kreuzkiimmel, 150 ml Gemisebriihe, 250 g Apfel, 2 TL Thymian, 3 EL rotes
Johannesbeergelee, Pfeffer, 2 Eier, 150 g Feta, 200 g Créme fraiche,

Fir den Teig Mehl und 1/2 Tl Salz vermischen. Butter wirfeln und mit dem Ei zum Mehl geben
und zu einem homogenen Teig verkneten. 30 Minuten abgedeckt im Kihlschrank ruhen lassen.
Zwiebeln schalen, halbieren und infeine Halbringe schneiden. Kohl putzen, waschen, vierteln,
Strunk entfernen und die Viertel in 2 mm breite Streifen schneiden. Ol in einem Topf erhitzen und
die Zwiebelndarin bei mittlerer Hitze anschwitzen. Mit Essig abléschen. Rotkohl zugeben und
unter Ruhren etwa 3 Minuten dinsten. Mit Nelken und Kreuzkimmel wiirzen. Die Brihe
angielRen und im offenen Topf unter gelegentlichem Ruhren ca. 25 Minuten bei mittlerer Hitze
garen. Apfel waschen, vierteln, Kerngehause entfernen,Viertel langs halbieren und quer in 0,5
cm dicke Scheiben schneiden. Apfel ca. 5 Minuten vor Ender der Garzeit mit dem Thymian und
dem Johannisbeergelee unter den Rotkohl riihren und weitergaren, bis die Fllssigkeit verdampft
ist. Den Kohl kraftig mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Backofen auf 200 ° C vorheizen. Fur den Guss Eier mit Créme fraiche verrihren. Mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Form fetten. Den Teig mit den Handen in die Form driicken, dabei einen ca. 1 cm
hohen Rand formen. Rotkohimischung auf den Teigboden verteilen und den Guss gleichmaRig
dartpber geben. Feta mit einer Gabel fein zerbdseln und die Quiche damit bestreuen. Ca. 45
Minuten backen. Vorm Anschneiden ca. 5 Minuten ruhen lassen.



Brokkoliauflauf mit Pizzasauce

Zutaten: 500 g Brokkoli, 2 EL Olivendl, 1/2 EL Apfeldicksaft, Salz, Pfeffer, 100 g Zwiebeln,
2 Knoblauchzehen, 1/4 TL Chiliflocken, 1 TL getrockneter Oregano, 1 TL getrockneter
Thymian, 1 EL Tomatenmark, ca. 150 g weile Bohnen aus Dose oder Glas,
150 ml Gemusebrihe, 400 g stlickige Tomaten (Dose), 100 g Mozzarella,
50 g Parmesan, 20 g Semmelbrdsel
Brokkoli putzen, in daumengrolRe Rdschen zerteilen und waschen. Stiel schalen und 1,5 cm grof3
wirfeln.
Den Backofen auf 180 °C vorheizen. Ol mit Apfeldicksaft, 1 TL Salz und etws Pfeffer in einer
Schussel verriihren. Zwiebeln und Knoblauch schalen und fein wirfeln. Mit Chiliflocken, Oregano,
Thymian und Tomatenmark unterriihren. Die Bohnen abtropfen lassen. Bohnen, Tomaten, Brihe
und Brokkoli zufligen und alles verrihren. Die Michung in eine Auflaufform geben. Den Brokkoli
etwas flach driicken, sodal} er mit der Tomatensauce bedeckt ist.
Den Auflauf 45 Minuten backen. Nach der Halfte der Backzeit umrihren und noch einmal den
Brokkoli flachdrucken..
Kurz vor Ende der Backzeit den Mozzarella abtropfen lassen und grob reiben. Den Parmesan fein
reiben und mit den Semmelbréseln und dem Mozzarella vermengen.
Den Auflauf aus dem Ofen nehmen, die Hize auf 200 °C erhéhen, den Auflauf mit der Kase-
Broselmischung bestreuen und weitere 20 Minuten backen.
Dazu Ciabatta servieren.

Geschnetzeltes mit Brokkoli

Zutaten: 500 g Brokkoli, 500 Schweineschnitzel, Salz, 1 Zwiebel, 150 g Champignons,
3 EL OL, 100 ml WeiRwein, 200 ml Sahne, 1 TL Speisestarke, weiler Pfeffer,
einige Spritzer Zotronensaft

Brokkoli putzen und in kleine Réschen teilen. In einem groRen Topf mit Salzwasser erhitzen und
den Brokkoli darin 3 Minuten blanchieren. Mit kaltem Wasser abschrecken und abtropfen lassen.
Das Fleisch abbrausen, trockentupfen und in schmale Streifen schneiden. die Zwiebel schalen
und fein wirfeln. Die Champignons mit feuchtem Kiichenpapier abreiben, putzen und in Scheiben
schneiden.

Das Ol in einer groRen Pfanne erhitzen und das Fleisch darin kréaftig anbraten, dabei gelegentlich
wenden. AnschlieRend aus der Pfanne nehmen und beiseite stellen. Die Zwiebel in dem Bratfett
anbraten, die Champignons dazugeben und kurz mitbraten. Dann den Brokkoli in die Pfanne
geben. Mit dem Wein abléschen und das Ganze etwa 5 Minuten dinsten. Die Sahne angielRen
und das Fleisch zurick in die Pfanne geben. Die Flussigkeit etwas einkochen lassen oder mit
angerUhrter Speisestarke binden. Die Sauce mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft wirzen. Dazu
passt Reis, Spatzle und Salat.

Schweinefleisch durch Hahnchenbrust, Rindergeschnetzeltes oder Lammgeschnetzeltes

Gratinierte Champignonsuppe
Zutaten: 150 g Champignons, 1/2 | Brihe (Huhner- oder Gemisebriihe), 2 EL geriebener Kase,
1 kleine Zwiebel, 1 EL Sherry (evtl. ein Schuld WeiRwein), 1 Semmel (oder Toastbrot),

20 g Butter, Pfeffer, Salz

Champignons saubern und blattrig schneiden. Zwiebel schalen und feinhacken. Butter in einer
Pfanne zerlassen und die Zwiebel darin glasig dinsten. Pilze hinzufiigen und 5 Minuten unter
Rihren diinsten. Dann mit heiller Brihe auffillen, mit Pfeffer und Salz wiirzen und noch 5
Minuten kochen lassen. Die Suppe mit etwas Sherry, eventuell auch WeilRwein, abschmecken
und in Tassen flllen. Brot in passende Scheiben schneiden, toasten und je in eine Tasse legen.
Den geriebenen Kase darlberstreuen und im vorgeheizten Ofen 5 bis 10 Minuten Uberbacken.



