GEMUSE
OASE

Rotkohl mit Kartoffel-Pastinaken-Piree

Zutaten
1 Rotkohl
1 Apfel
2 Zwiebeln
2 EL Zucker
2 EL Apfelessig (oder anderer Essig)
2 Lorbeerblatter
5 ganze Nelken oder ¥2 TL gemahlene Nelken
50 ml Rotwein oder roten Traubensaft
50g Butter oder Margarine
Pfeffer, Salz

800¢g Kartoffeln
2-3 Pastinaken
(Hafer-) Milch

1 EL Butter oder Margarine

3 groBe Zwiebeln
o]l
Salz, Pfeffer
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Zubereitung
Rotkohl:

Den Rotkohl mit einem groBen Messer vierteln und
den Strunk herausschneiden. AnschlieBend in sehr
feine Streifen schneiden oder hobeln. Apfel und
Zwiebeln fein wirfeln. In einen groBen Topf 50g Butter
geben und die Apfelstiicke und Zwiebelstlcke
zusammen mit 2 EL Zucker anschwitzen. Den fein
geschnittenen Rotkohl hinzugeben und sofort mit
Essig abléschen, damit der Rotkohl seine Farbe behalt.
AnschlieBend den Rotkohl mit Wasser aufgieBen.
Loorbeerblatter hinzufigen und mit Nelken, Pfeffer
und Salz wurzen. Mit geschlossenem Deckel etwa 45
Minuten kochen und gelegentlich umruhren. Sollte der
Rotkohl nach dieser Zeit noch nicht weich genug sein,
dann die Kochzeit noch etwas verlangern.

Kartoffel-Pastinaken-Piiree:

Die Kartoffeln und Pastinaken schalen und in
Salzwasser garen. AnschlieBend mit einem
Kartoffelstampfer zerdrliicken. 1 EL Butter oder
Margarine hinzugeben sowie etwas Milch (Menge je
nach gewunschter Konsistenz) und mit Salz
abschmecken.

Zwiebelringe:

Die Zwiebeln in Ringe schneiden und in Ol in einer
Pfanne rosten. Mit Salz und Pfeffer wirzen.

Das Kartoffel-Pastinaken-Pulree zusammen mit dem

Rotkohl und den Zwiebelringen auf einem Teller
anrichten und servieren. Guten Appetit!
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