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Rotkabis mariniert vonworit kobel

Mengen fur 45 Personen

Tags: Vegetarisch
Gewiirze: Pfeffer, Salz

6.75 kg Rotkabis

1.69 kg Apfel

11.3 Stiick Zwiebeln

6.75 Liter Roter Traubensaft
2.25 Liter Apfelsaft

11.3 Stick Nelken

11.7 g Zimt

11.3 Stiick Sternanis

11.3 Stiick Wachholderbeeren
11.3 Stick Lorbeerblatt

45 g Pfefferkdrner

180 g Butter

1.13 dl weisser Balsamico-Essig

vierteln, den Strunk heraus schneiden, fein schneiden/hobeln
Apfel reiben und beigeben
fein schneiden und beigeben

salzen
Flissigkeiten beigeben und alles gut kneten

Gewdrze in Sacklein fullen, zubinden und beigeben
alles zusammen Uber Nacht marinieren

Saft auffangen

Rotkabis in Butter andiinsten

mit dem Saft abléschen

60-90 Minuten zugedeckt schmoren lassen

Gewirzsacklein entfernen
mit Essig, Salz und Pfeffer abschmecken

Rezept online: https://www.lagerkochbuch.ch/recipes/rotkabis-mariniert--10
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