Rotkraut-Salat

Fiir 4 Personen

650 g Rotkohl 1 Schalotte 1 Bio-Orange

1/2 TL Lebkuchengewiirz 1 TL schw. Johannisbeer-Konfitiire 100 ml Gefliigelbriihe
60 ml gereifter Balsamico 50 ml Sonnenblumenol 50 ml Walnussol

Salz Pfeffer 1 Prise Zucker

Vom Rotkohl evtl. unschéne Aufienbléitter entfernen, Kohl waschen, gut abtropfen, vierteln, den
Strunk entfernen und den Kohl in hauchdiinne Streifen schneiden oder hobeln.

Schalotte schélen und in feine Streifen schneiden.

Die Orange heifl abwaschen, abtrocknen, von etwa der Hélfte die Schale abreiben und anschlie-
Bend den Saft der Orange auspressen.

Rotkohl- und Schalottenstreifen in ein Schiissel geben und vermengen. Dann Orangenabrieb,
-saft, Lebkuchengewiirz, Johannisbeerkonfitiire, Gefliigelbriihe, Balsamico, Sonnenblumen- und
Walnussol zugeben. Mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker wiirzen und alles gut durchkneten.
Den Salat mindestens 30 Minuten ruhen lassen und dann nochmals mit Salz und Pfeffer ab-
schmecken.

Tipp: Der Salat schmeckt besonders gut, wenn er eine Nacht durchgezogen ist.
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