Sauerkraut aus der Pfanne
4 Portionen

500 g Sauerkraut
Rapsél

3 El Ribensirup
etwas Wasser
Pfeffer

Das Sauerkraut in Rapsél mit 3 El Riibensirup anbraten und ca. 10 Min. unter Zugabe von etwas Wasser
(um das Braunwerden zu verhindern) garen. Mit Pfeffer pikant abschmecken.

Griinkohlsalat mit Orangen (aus frischem Griinkohl)
4 Portionen

500 g frischer Grinkohl

Fiir das Dressing:

2 EL Zucker

4 Orangen

1 milde, getrocknete Chilischote
2 EL Apfelessig

Den Griinkohl waschen und abzupfen, in Salzwasser 6-8 Min. blanchieren, abtropfen, ausdriicken und
abktihlen lassen. Fiir das Dressing die 2 EL Zucker in der Pfanne karamelisieren und mit dem Saft von 3 der
Orangen abléschen. Mit der gehackten Chilischote wiirzen. Den Apfelessig dazugeben und einkdcheln
lassen. Den Griinkohl mit dem Dressing vermengen und 30 Min. ziehen lassen. Die 4. Orange filetieren und
kurz vor dem Servieren untermischen. .

Apfel-Sauerkraut-Salat
4 Portionen

500 g Sauerkraut

3 Apfel

5ELOQI

Salz

3 El Zitronensaft

1 El Zucker

Pfeffer

50 g Meerrettich (frisch oder 1 EL aus dem Glas)
1/2 Bund Petersilie, gehackt

Das Sauerkraut nach Geschmack abspulen und ausdricken, wird dann milder. Die Apfel vierteln, entkernen,
in diinne Spalten schneiden und zum Sauerkraut geben. Ol, Salz, Zitronensaft, Zucker, Pfeffer, Meerrettich
und die gehackte Petersilie tiber den Salat geben und 30 Min. durchziehen lassen
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Griinkohl (aus dem Glas) mit Aprikosen
4 Portionen

100 g getrocknete Aprikosen
150 ml Orangensaft

1 kg Grinkohl

200 g Zwiebeln
Butterschmalz

250 ml Gemiusebriihe

Salz, Pfeffer

Zimt, Zucker

Die getrockneten Aprikosen im Orangensaft einweichen. Den Griinkohl abzupfen, waschen, blanchieren und
grob hacken. Die Zwiebeln fein schneiden und im Fett (Butterschmalz) glasig anbraten. Den Griinkohl!
dazugeben und mit der Gemlisebriihe auffiillen. Die Aprikosen mit dem Saft dazugeben. Ca. 45 Min.
schmoren lassen. Mit Salz, Pfeffer, Zimt und Zucker wiirzen.

Sauerkrautpuffer mit Meerrettich-Preiselbeersahne
4 Portionen
Fiir die Sauerkrautpuffer:

700 g Kartoffeln

500 g Sauerkraut

6 El. Haferflocken

4 Eier dazugeben

Salz, Pfeffer und Muskat
Ol zum ausbraten

Dip zu den Sauerkrautpuffern:

200 g Sahne

2 Prisen Salz

2 EL Meerettich aus dem Glas

2-3 EL Preiselbeeren aus dem Glas

Fir die Sauerkrautpuffer die Kartoffeln schélen und reiben. Das Sauerkraut gut auspressen und mit den
Kartoffeln vermengen. Die Haferflocken und die Eier dazugeben, mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken.
Im Ol je 1 Léffel voll Teig von beiden Seiten goldgelb braten.

Ftir den Dip die Sahne mit 2 Prisen Salz sehr steif aufschlagen. Den Meerettich und
die Preiselbeeren unterheben und kiihl stellen.

Tipp: Statt des Dips passt zu den Puffern auch Apfelmus, Schmand mit Krdutern oder die erprobte
Zwiebelmarmelade.
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Griinkohlsuppe Kalabreser Art (aus frischem Griinkohl)
4 Portionen

1 kg Grinkohl

Gemisebriihe

Salz und Pfeffer

Altbackene WeiBbrotscheiben
Schafskase

Den Griinkohl waschen, abzupfen, grob hacken und in Salzwasser ca. 10 Min. kochen. Gut abtropfen lassen
und dann noch einige Minuten in Gemdisebrtihe (nicht zu weich) garen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Altbackene WeiBbrotscheiben in die Suppenteller legen, die Suppe darliber anrichten und mit Schafskédse
bestreuen.

Griinkohlmoussaka (mit tiefgekiihlten Griinkohl)
4 Portionen

1 kg Grlnkohl (tiefgekihit)

4 Zwiebeln

1 Knoblauchzehe

Rapsél

4 Mbhren

Salz, Pfeffer

Thymian

500 g Pellkartoffeln (vom Vortag)

Flir die Creme:

2 Eier

200 g Schmand

75 g Emmentaler
Semmelbréseln
Sonnenblumenkerne

Die Zwiebeln und die Knoblauchzehe fein hacken und in etwas Rapsdél glasig diinsten. Die Méhren in
Scheiben schneiden und dazugeben. Den Tiefkiihl-Griinkohl ca. 10 Min. zugedeckt garen, mit Salz, Pfeffer
und Thymian kréftig abschmecken. Die Pellkartoffeln in Scheiben schneiden. Eine Auflaufform ausfetten, mit
Kartoffelscheiben auslegen, dann die Kohlmischung und die Kartoffeln abwechselnd schichten.

Fir die Creme die Eier mit dem Schmand und dem geriebenen Emmentaler verriihren und lber den Auflauf
geben, mit Semmelbréseln und Sonnenblumenkernen bestreuen und bei 200 Grad ca. 25 Min. im Backofen
liberbacken.
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Dessert

Apfelkuchen
4 Portionen

200 g Butter
200 g Zucker

4 Eier

200 g Mehl

1 TL Backpulver
4-5 Apfel

Zimt und Zucker

Die Butter mit dem Zucker schaumig riihren. Die Eier nach und nach unterriihren. Das Mehl mit dem
Backpulver vermengen und unterheben. Eine Springform (26cm Durchmesser) ausfetten und 2/3 des Teiges
einfiillen. Die Apfel schélen und in Schnitzel schneiden. Die Teigoberfidche mit Apfeln abdecken, den
Restteig dartiber geben und 45 Min. bei 180 Grad (Umiuft) backen. Evil. die Oberfldche nach 30 Min.
abdecken. Zum SchluB3 die Oberfldche mit Zimt und Zucker bestreuen.

Pumpernickelspeise
4 Portionen

1/2 Liter Milch

150 g Schokolade

3-4 EL Zucker

150 g geriebener Pumpernickel
1 Pé&ckchen Vanillezucker

1 Eigelb

1/2 Zitrone (nur Schalenabrieb)
4 Blatt Gelatine

1/4 Liter geschlagene Sahne

3/8 | Milch mit der zerkleinerten Schokolade, Zucker und Pumpernickel unter Riihren zum Kochen bringen.
Dann vom Herd nehmen und den Vanillezucker, die Zitronenschale und das Eigelb dazu geben. Den Topf
zurlick auf die Platte stellen und stédndig !!! rilhen und bis kurz vor den Kochpunkt erhitzen. Dann
herunternehmen. Die in 1/8 | Milch aufgeléste Gelantine unterriihren und die Speise ktihl stellen. Wenn sie
anféngt zu gelieren, die Hélfte der geschlagenen Sahne unterheben. Die Speise in Glasschisseln fillen und
mit der restlichen Sahne verzieren.
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