Mehr Rezepte gibt es auf www.kuechengoetter.de

Rezept

Hagebutten-Rosenkohl

Ein Rezept von Hagebutten-Rosenkohl, am 09.04.2024

1kg

1EL
100 ml

2EL

Rosenkohl

Zwiebel
Tomatenmark
trockener Rotwein
Lorbeerblatt
Hagebuttenkonfitiire

frisch gepresster Zitronensaft

Kiichen
Gotter

GU Rezepte

Zutaten

2EL
400 ml
50 ml
1/2TL

Rezeptinfos

Salz

Butter

Gemiusebriihe

roter Portwein
getrockneter Majoran

Pfeffer

PortionsgroBe Fiir 4 Portionen | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 30 bis 60 min | Pro Portion

Ca. 175 kcal

Zubereitung

1. Den Rosenkohl putzen, waschen und in kochendem Salzwasser bei mittlerer Hitze zugedeckt in 15 Min. garen. Die
Zwiebel schalen und fein wiirfeln.

2. Butter erhitzen, Zwiebel darin glasig diinsten. Tomatenmark zugeben, kurz mitdinsten. Briihe, Wein, Portwein, Lorbeer
und Majoran unterriihren, aufkochen und bei mittlerer Hitze offen 10 Min. kochen. Lorbeer entfernen, Konfitiire
einriihren, mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft abschmecken. Den Kohl abgieRen und untermischen.

https://www.kuechengoetter.de/rezepte/hagebutten-rosenkohl-51499
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