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Live-Stream aus der Kiiche
Bio-Vegane-Kochabende
Vegane Events
Rezept-Blog

Sabine Lippertz

Staatl. Gepr. Oecotrophologin
Fachberaterin vegane Erniihrung (UGB)

Samtiger Rotkohl
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Zutaten fir 15-20 Portionen

e 500 ml Rotwein

e 200 ml Portwein

e 100 ml Cassislikor

e 300 ml Orangensatft

e 100 ml Rotweinessig,

e 1 Vanilleschote (aufschneiden)
e Nelken, Wacholderbeeren

e 1/2 Zimtstange

e Lorbeerblatter

e 3 kl. Kbpfe Rotkohl

e 2-3 El Sojasauce

Sabine Lippertz http://enjoyplants.de

Vorm Eickerberg 72 http://www.twitch.tv/enjoyplants

42929 Wermelskirchen https://twitter.com/EnjoyPlants.de

https://www.facebook.com/Enjoy-Plants

Copyright @ All Rights Reserved



http://enjoyplants.de
http://www.twitch.tv/enjoyplants
https://twitter.com/EnjoyPlants.de
https://www.facebook.com/Enjoy-Plants

AL 'S
CLANTS

Die verschiedenen Flussigkeiten miteinander vermengen, die Gewdirze in einen Beutel
und damit in die Mischung geben, fir drei Tage durchziehen lassen.

Rotkohl putzen und in mdglichst feine Streifen schneiden
Zwei rote Zwiebeln in feine Streifen schneiden

100 g Kokoso6l und etwa 100 g Kokosbliten Zucker in einen hinreichend grof3en Topf
gegeben, Zucker karamellisieren.

Die Zwiebeln zum karamellisierten Zucker geben, ein wenig anschmoren, Rotkohl
zugeben und vermengen, 200 g veganes Schmalz dazu geben, sowie die Marinade ohne
die Gewirze. Alles fur etwa 4 Stunden bei kleiner Hitze schmoren.

Mit etwas Meersalz abschmecken und 2 Tage durchziehen lassen.
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