BUNDNIS 90
DIE GRUNEN

Klassischer Rotkohl
Zutaten

e 1,5 kg Rotkohl (ca. 1-2 Kopf)
o Apfelsaft nach Bedarf

e 2 Zwiebeln

e 2 EL Zucker

e 2ELSalz
e 2 Lorbeerblatter
e 5 Nelken

e Einige Pimentkorner

e Wasser nach Bedarf

e Vegane Butter

e Speisestarke zum Abbinden

Zubereitung

1. Rotkohl vorbereiten: Die duBeren Blatter entfernen. Den Rotkohl vierteln und den
Strunk keilformig herausschneiden. Anschlief3end in ca. 3-5 mm breite Streifen
schneiden oder hobeln.

2. Rotkohl Wiirzen: Salz und Zucker hinzufligen. Gewirze in ein Teesieb oder einen
Gewurzbeutel geben und zum Rotkohl hinzufugen. Zwiebel im Ganzen hinzufligen
und spater entfernen.

3. Kochen: Bei mittlerer bis niedriger Hitze kocheln lassen, bis der Rotkohl die
gewunschte Festigkeit erreicht hat. Bei Bedarf etwas Wasser oder Apfelsaft
nachgief3en.

4. Fertigstellen: Gewdrzsieb und Zwiebel entfernen. Bei Bedarf mit etwas in kaltem
Wasser angeruhrter Speisestarke abbinden.

5. Verfeinern: Zum Schluss etwas vegane Butter unterriihren, bis der Rotkohl schon
glanzt. Noch einmal abschmecken.



