WEEKEND

Schritt fiir Schritt

Kabis ca. 4-6 Min. blanchieren, heraus-
nehmen, kurz in eiskaltes Wasser legen,
nun lassen sich die dusseren 2—3 Blat-
ter ablosen. Vorgang wiederholen, bis
12 Blatter abgeldst sind.

Fullung auf die Blatter verteilen, seit-
liche Rander einschlagen, aufrollen, mit
Zahnstochern fixieren.

Butter in einer weiten Pfanne warm
werden lassen. Wickel beigeben, an-
dampfen. Apfelwein dazugiessen, auf-
kochen, Hitze reduzieren, zugedeckt bei
mittlerer Hitze ca. 20 Min. schmoren.

Rotkabiswickel

Vor- und zubereiten: ca. 40 Min.
Schmoren: ca. 20 Min.
Ergibt 8 Stiick

7009 Rotkabis
Salzwasser, siedend

12 Blatter vom Kabis abldsen (siehe
kleines Bild 1). Dicke Blattrippen flach
schneiden, 8 grosse Blatter auf einem
Tuch auslegen, restliche fein schneiden
(ergibt ca. 100g), beiseite stellen.

Fiillung
Salzwasser, siedend

200g mehlig kochende
Kartoffeln, in Wiirfeln

200g tiefgekiihlte Marroni

beiseite gelegte Rotkabhis-
streifen

Y2dl Apfelwein
wenig Muskat
Salz, Pfeffer, nach Bedarf

1 Essloffel Butter
1dl Apfelwein

1. Kartoffeln knapp mit Salzwasser
bedeckt offen 15 Min. kachen.

2. Marroni beigeben, mit den Kartoffeln
ca. 10 Min. knapp weich kochen. In gine
Schiissel geben, etwas abkihlen. Mit
einer Gabel grob zerdriicken.

3. Rotkabisstreifen und Apfelwein dar-
untermischen, Fillung wiirzen.

Fiillen: siehe kleines Bild 2.
Schmoren: siehe klsines Bild 3.

Lésst sich vorbereiten: Rot-
kabiswickel 72 Tag im Voraus ftillen, zu-
gedeckt im Kihlschrank aufbewahren.

Pro Person: 4g Fett, 5g Eiweiss,
379 Kohlenhydrate, 901 kJ (215kcal)
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