MARONENBRATEN MIT KARTOFFEL-
KLOSSEN UND ROTKOHL

-

ROTKOHL

TIPP: Der Rotkohl muss bis zu zwei Stunden ziehen! Sinnvoll ist es
daher, diesen schon einen Tag vorher zuzubereiten! Die Zwiebeln
und Apfel kleinschneiden. Pflanzendl in einen Kochtopf erhitzen
und die Zwiebeln und Apfel darin andiinsten. Rotkohl ebenfalls
kleinschneiden und dazugeben. Nun noch den Zucker, Essig, Salz,
Rotwein, Zimt, Wacholderbeeren, Nelken und das Lorbeerblatt
dazugeben und alles miteinander vermengen. Der Rotkohl muss
ungefdhr 2 Stunden bei mittlerer Temperatur ziehen. Dabei immer
wieder kontrollieren und gegebenenfalls Wasser und/oder Rotwein
dazugeben. Es sollteimmer ausreichend viel Flussigkeitim Kochtopf
sein.

KARTOFFELKLORE

Die Kartoffeln kleinschneiden und in gesalzenes Wasser geben. Das
Wasser aufkochen und die Kartoffeln etwa 30 Minuten kodcheln
lassen. Dann das Wasser abgieRen und die Kartoffeln abdampfen
lassen. Daraufhin die Kartoffeln zerdriicken und die Kartoffelstarke
sowie Muskatnuss unterriihren. Alles gut vermengen. AnschlieRend
die Kartoffelmasse zu 8 gleichgroRen KI6Ren formen (vorher die
Hiande mit Wasser anfeuchten!). Nun die KartoffelkloRe in
kochendes Wasser geben. Die Temperatur daraufhin reduzieren, so
dass das Wasser nicht mehr kocht. Die KI6Re miissen ungefdhr 10
bis 12 Minuten ziehen.

MARONENBRATEN

Die Maronen in der Hand zerdriicken und in eine Schiissel geben.
Das Toastbrot (ohne Rinde), die Zwiebeln, Karotte und den Lauch
ebenfalls kleinschneiden und dazugeben. Kartoffelstarke,
Petersilie, Senf und erwdrmte Sojamilch dazugeben und alles
miteinander vermengen. Die Masse zu einem Braten formen. Den
Braten anschlieRend in den Ofen geben und bei 170 °C etwa 30
Minuten fertigbacken.
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ZUTATEN FUR 4 PERSONEN

MARONENBRATEN

400 g Maronen (vorgekocht) | 400 g Toast-
brot | 4 EL Kartoffelstdrke | 100 ml Sojamilch
| 2 mittelgroBe Zwiebeln | 2 EL Petersilie | 1
EL Mittelscharfer Senf | 1 Karotte | 1 Lauch-
stange | 4 EL Pflanzendl (z.B. Rapsdl) | 2 TL
Salz

RoTKOHL

400 g Rotkohl | 2 Apfel (z.B. Elster) | 2
mittelgroBe Zwiebeln | 150 ml Rotwein | 50
ml Essig | 2 EL Zucker | 1 TL Salz | 5 Nelken |
1 Lorbeerblatt | 5 Wacholderbeeren | 100 mi
Pflanzendl (z.B. Rapsol) | 1 TL Zimt

KARTOFFELKLORE

400 g Kartoffeln | 1 Prise Salz | 4 EL Kartoffel-
stirke | %2 Muskatnuss
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REzEPT IN FILMFORM

Einfach den QR-Code mit deinem
Smartphone einscannen und
schon kannst du dir die Zuber-
eitung in Filmform anschauen!






