
 

 

    

 

 

 

 

 

 

 
 

 

 
 

 

 

Rotkohl mit Süßkartoffelrösti  
(Für c a .  4  P e r s o n e n ) 

Das brauchen Sie:   
 

• 1  Zwiebel (Art.Nr. 400) 

• 1 kg Rotkohl (Art.Nr. 705) 

• 3 EL Butter (Art.Nr. 2340) 

• 100 ml Rotweinessig (Art.Nr. 8447) 

• 300 ml Holundersaft (Art.Nr. 13172) 

• 2 Lorbeerblätter (Art.Nr. 8479) 

• 3 Sternanis (Art.Nr. 8028) 

• 1 Zimtstange (Art.Nr. 8349) 

• 10 Pimentkörner (Art.Nr. 8376) 

• 5 Nelken (Art.Nr. 8351) 

• 1 TL Pfeffer 

• 1  Apfel (Art.Nr. 1013) 

• 200 g Wild Preiselbeeren (Art.Nr. 17213) 

• 2,5 TL Speisestärke (Art.Nr. 5691) 

• Etw. Salz, Pfeffer 

• 2 EL Haselnüsse (Art.Nr. 5815) 

• 600 g Süßkartoffeln (Art.Nr. 520) 

• 1 Bund Petersilie frisch o. getrocknet 
  (Art.Nr. 451 o. 8571) 

• 1 Ei (Art.Nr. 1991) 

• 60 g Bergkäse gerieben (Art.Nr. 2733) 

• 2 EL Mehl (Art.Nr. 6003) 

• 3,5 TL Currypulver (Art.Nr. 8141) 

• 2,5 EL Bratöl (Art.Nr. 8738) 
 

 

 

Bei Rückfragen sind wir für Sie erreichbar: 

Tel. (0 72 23) 8 06 22 30 

E-Mail: info@deckersbiohof.de 

www.deckersbiohof.de 

 

Und so geht‘s: 
 
Rotkohl: 
Zwiebel schälen und fein würfeln. Vom Rotkohl die 
äußeren Blätter entfernen, Strunk entfernen und 
Kohl in feine Streifen schneiden. Zwiebelwürfel in 
Butter andünsten, Rotkohl hinzufügen und unter 
Rühren ca. 5 Minuten andünsten. Mit Essig 
ablöschen, Saft, Lorbeer, Sternanis und Zimt dazu 
geben. So viel Wasser angießen, dass der Rotkohl 
bedeckt ist, aufkochen. Übrige Gewürze fein 
mörsern und dazugeben. 
Bei mittlerer Hitze im geschlossenen Topf 90 
Minuten schmoren lassen, dabei ab und zu 
umrühren und evtl. etwas Wasser nachgießen. Apfel 
schälen, vierteln, entkernen und die Viertel in 
Scheibchen schneiden. Apfel und Preiselbeeren zum 
Rotkohl geben und weitere 20–30 Minuten offen 
kräftig kochen lassen, sodass möglichst viel 
Kochflüssigkeit verdampft. Speisestärke mit etwas 
Wasser anrühren und den Rotkohl damit binden. 
Rotkohl mit Salz und Pfeffer abschmecken. 
Rösti: 
Haselnüsse grob hacken und in einer Pfanne ohne 
Fett kurz anrösten.  
Süßkartoffeln schälen und grob raspeln. Petersilie 
fein hacken. Süßkartoffel, Petersilie, Ei, Käse und 
Mehl verrühren und mit Salz, Pfeffer und Curry 
würzen.  
In einer weiten Pfanne etwas Öl erhitzen und 
nacheinander beidseitig kleine knusprige Rösti 
backen.  
Zum Servieren Rotkohl erhitzen, mit Rösti anrichten 
und mit den Haselnüssen bestreuen. 
 
Wir wünschen Ihnen gutes Gelingen! 
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https://www.deckersbiohof.de/shop.html?np=Obst%20%26%20Gem%C3%BCse/Gem%C3%BCse/Kartoffeln%20%26%20Zwiebeln/Zwiebel%20normal
https://www.deckersbiohof.de/shop.html?np=Obst%20%26%20Gem%C3%BCse/Gem%C3%BCse/Rotkohl
https://www.deckersbiohof.de/shop.html?np=K%C3%BChltheke/Milchprodukte%20%26%20Eier/Butter%20%26%20Fette/Butter%20Sauerrahm,%20250%20g%20-%20bioladen*
https://www.deckersbiohof.de/shop.html?np=Kochen%20%26%20Backen/Gew%C3%BCrze,%20Essig,%20%C3%96le%20%26%20Br%C3%BChen/Essig/Rotweinessig,%20500ml%20-%20Byodo
https://www.deckersbiohof.de/shop.html?np=Getr%C3%A4nke/Obsts%C3%A4fte/Holundersaft,%200,75%20l%20-%20Voelkel
https://www.deckersbiohof.de/shop.html?np=Kochen%20%26%20Backen/Gew%C3%BCrze,%20Essig,%20%C3%96le%20%26%20Br%C3%BChen/Kr%C3%A4uter%20-%20Gew%C3%BCrze/Lorbeerbl%C3%A4tter%20getrocknet%20ganz,%205g%20-%20Lebensbaum
https://www.deckersbiohof.de/shop.html?np=Kochen%20%26%20Backen/Gew%C3%BCrze,%20Essig,%20%C3%96le%20%26%20Br%C3%BChen/Kr%C3%A4uter%20-%20Gew%C3%BCrze/Zimtstangen%20Ceylon,%206%20St%C3%BCck%20-%20Lebensbaum
https://www.deckersbiohof.de/shop.html?np=Kochen%20%26%20Backen/Gew%C3%BCrze,%20Essig,%20%C3%96le%20%26%20Br%C3%BChen/Kr%C3%A4uter%20-%20Gew%C3%BCrze/Piment%20ganz%2030g%20Lebensbaum
https://www.deckersbiohof.de/shop.html?np=Kochen%20%26%20Backen/Gew%C3%BCrze,%20Essig,%20%C3%96le%20%26%20Br%C3%BChen/Kr%C3%A4uter%20-%20Gew%C3%BCrze/Nelken%20ganz,%2030g%20-%20Lebensbaum
https://www.deckersbiohof.de/shop.html?np=Obst%20%26%20Gem%C3%BCse/Obst/Apfel%20Boskoop%20rohttps://www.deckersbiohof.de/shop.html?np=Obst%20%26%20Gem%C3%BCse/Obst/Apfel%20Boskoop%20rot
https://www.deckersbiohof.de/shop.html?np=Kochen%20%26%20Backen/Konserven%20%26%20Antipasti/Obstkonserven/Wild%20Preiselbeeren,%20220g%20Glas%20-%20Marschland%20Naturkost
https://www.deckersbiohof.de/shop.html?np=Unsere%20Empfehlung/Glutenfrei%20%26%20Laktosefrei/Mehl,%20K%C3%B6rner%20%26%20Grie%C3%9F/Speisest%C3%A4rke%20aus%20Mais%20glutenfrei,%20250%20g%20-%20Spielberger
https://www.deckersbiohof.de/shop.html?np=Kochen%20%26%20Backen/Getreide%20%26%20Trockenware/%C3%96lsaaten%20%26%20N%C3%BCsse/Haselnusskerne,%20500%20g%20-%20bioladen*
https://www.deckersbiohof.de/shop.html?np=Obst%20%26%20Gem%C3%BCse/Gem%C3%BCse/Kartoffeln%20%26%20Zwiebeln/S%C3%BC%C3%9Fkartoffeln%20-%20Bataten%20rot
https://www.deckersbiohof.de/shop.html?np=Obst%20%26%20Gem%C3%BCse/Gem%C3%BCse/Kr%C3%A4uter%20%26%20Sprossen/Petersilie%20glatt
https://www.deckersbiohof.de/shop.html?np=Obst%20%26%20Gem%C3%BCse/Gem%C3%BCse/Kr%C3%A4uter%20%26%20Sprossen/Petersilie%20glatt
https://www.deckersbiohof.de/shop.html?np=Kochen%20%26%20Backen/Gew%C3%BCrze,%20Essig,%20%C3%96le%20%26%20Br%C3%BChen/Kr%C3%A4uter%20-%20Gew%C3%BCrze/Petersilie%20gerebelt%20-%20Lebensbaum
https://www.deckersbiohof.de/shop.html?np=K%C3%BChltheke/Milchprodukte%20%26%20Eier/Eier/Eier%2010er%20Bruderhaltung%20-%20Ibach-Bio
https://www.deckersbiohof.de/shop.html?np=K%C3%BChltheke/K%C3%A4se/Haus-Bergk%C3%A4se%20-%20BIOvomBERG
https://www.deckersbiohof.de/shop.html?np=Kochen%20%26%20Backen/Getreide%20%26%20Trockenware/Mehl%20-%20Grie%C3%9F/Weizenmehl%20Type%20405%20Demeter,%201%20kg%20-%20Spielberger
https://www.deckersbiohof.de/shop.html?np=Kochen%20%26%20Backen/Gew%C3%BCrze,%20Essig,%20%C3%96le%20%26%20Br%C3%BChen/Kr%C3%A4uter%20-%20Gew%C3%BCrze/Curry%20indisch,%2050%20g%20-%20Lebensbaum
https://www.deckersbiohof.de/shop.html?np=Kochen%20%26%20Backen/Gew%C3%BCrze,%20Essig,%20%C3%96le%20%26%20Br%C3%BChen/%C3%96le/Brat%C3%B6l%20klassisch,%200,75l%20-%20Byodo
mailto:info@deckersbiohof.de
http://www.deckersbiohof.de/

