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Rezept für 4 Personen

Frischer Rotkrautsalat 
im Glas

WERKZEUGE
	 1 	 Weckglas, gross

ZUTATEN
	 700 g 	 Rotkraut, gewaschen, den Stiel entfernt, fein geschnitten
	 1 El 	 Fleur de Sel
	 100 g 	 Preiselbeerkonfitüre
	 4 El 	 Zucker, extrafein 
	 1 dl 	 Rotwein, kräftig 
	 1 dl 	 *Balsamico, dunkel
	 4 	 *Lorbeerblätter, klein
	 8 	 *Pfefferkörner, schwarz

		  Garnitur
		  Dill, frisch
	 4 	 Lorbeerblätter

ZUBEREITUNG
Das Rotkraut mit dem Fleur de Sel und der Preiselbeerkonfitüre mischen 
und in ein Weckglas verteilen. Den Zucker in einer beschichteten Pfanne 
karamellisieren, mit dem Rotwein ablöschen, kurz aufkochen. Dann die 
*Zutaten hinzugeben und alles kurz köcheln lassen. Den heissen Fond zu 
dem Rotkraut geben. Das Glas sofort gut verschliessen und mindestens 
24 Stunden im Kühlschrank marinieren. Der Rotkrautsalat ist gut gekühlt 
bis zu einer Woche haltbar.

—Tipp: Den Rotkrautsalat kann man von Beginn an in 4 Portionengläsern 
marinieren und so servieren. Die Marinade des Rotkrautsalats ersetzt die Vi-
naigrette.
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