Lalavola

AMBIENTE REISEN GASTLICHKEIT WEIN

REZEPT FUR 10 PERSONEN

Cousin Pi's Rotkraut mit
konfierten Schalotten, karamel-
lisierten Maroni und
Rotweinbirnen

WERKZEUGE
Sieb
ZUTATEN
Rotkraut
2kg Rotkraut, kichenfertig, ohne Strunk,

in feine Streifen geschnitten
*Schalotten
*Nelken
*Lorbeerblatt
*Zimtstange
*Sternanis
40g *Zucker

2El *Preiselbeerkonfitire

4dl Gemdusebouillon

N Wb BM

N

2dl Rotwein
2dl Orangensaft
Salz

Schwarzer Pfeffer aus der Mihle
Ganseschmalz

Glacierte Maroni
200g Maroni, Tk
80g Zucker
Etwas Zitronensaft
2 Sternanis
% Tl Fenchelsamen
1Tl Ingwer, frisch, gehackt

Karamellisierte Schalotten
300g Schalotten, klein, geschalt
Wenig Zucker
Bratbutter
Eingemachte Rotweinbirnen

6 Birnen, festkochend,
z. B. Gute Luise, geschalt, den Stiel und Blutenansatz belassen

1 Vanillestange, der Lénge nach halbiert, Mark ausgekratzt
2 Nelken
1 Sternanis
1 Zimtstange
7dl  Rotwein
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AMBIENTE REISEN GASTLICHKEIT WEIN

ZUBEREITUNG

Rotkraut- vorbereiten

Je eine Nelke in eine Schalotte stecken. Die *Zutaten und das Rotkraut
hinzugeben und mit den Gewirzen mischen. Mit der Gemusebouillon,
dem Rotwein und dem Orangensaft auffillen und aufkochen. 10 Minu-
ten kécheln lassen. An einem kihlen Ort zugedeckt 24 Stunden ziehen
lassen. Das

Rotkraut durch ein Sieb giessen und den Sud auffangen. Das abge-
tropfte Rotkraut im heissen Génseschmalz anziehen. Gut mischen und
mit dem Sud auffillen. Bei kleiner Hitze 60 Minuten kochen. Fir die
Garnitur 2 Sternanis, die Zimtstangen und die Lorbeerblétter beiseite
legen. Bei Bedarf die

Uberflussige Flussigkeit mit einer Suppenkelle abschopfen, stark einre-
duzieren und die Reduktion unter das Rotkraut mischen. Das Rotkraut
mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Glacierte Maroni - vorbereiten

Die Maroni in kochendem Wasser blanchieren. Den Zucker in einer be-
schichteten Pfanne mit wenig Wasser und einigen Tropfen Zitronensaft
karamellisieren. Der Zitronensaft verhindert, dass der Zucker zu stark
kristallisiert.

Das Ganze mit 1,56 dl Wasser abléschen und aufkochen. Vorsicht, das
heisse Caramel kann spritzen. Die Maroni und die GewUrze in den Si-
rup geben und bei kleiner Hitze je nach Grdsse ca. 15 Minuten garen.
Die Maroni dirfen nicht zu weich werden, da sie sonst zerfallen. Aus-
kuhlen lassen.

Karamellisierte Schalotten - vorbereiten
Die Schalotten in heisser Bratbutter mit Zucker karamellisieren.

Eingemachte Rotweinbirnen - vorbereiten

Den Rotwein mit den Gewirzen aufkochen, die Birnen in die kochende
Flussigkeit legen. Die Hitze sofort reduzieren und bei kleiner Hitze ca.
10 Minuten garen. In ein Einmachglas fullen, gut verschliessen und im
Kuhlschrank eine Woche ziehen lassen.

FERTIGSTELLEN

Anrichten am Weihnachtsabend - 20 Minuten

Das Rotkraut langsam auf kleiner Hitze erhitzen und in eine gut vorge-
warmte Schussel fullen. Die Maroni und die Schalotten ebenfalls auf
kleiner Hitze

erhitzen. Mit den Rotweinbirnen und den Gewdlrzen garnieren.

Tipp - Vorbereitung zu Hause:

Das Rotkraut, die glacierten Maroni, die karamellisierten Schalotten
und die eingemachten Birnen konnen Sie perfekt zu Hause vorberei-
ten.
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