Rotkraut — der heimliche
Hauptdarsteller

Ob Landbeiz, Gourmettempel oder Grossverteiler, im Herbst bieten

teuren Fleischstlicke
) y
ohne ihre Begleiter? Ein Lob auf den Blaukabis.

alle Wildgerichte an. Doch was WEICT die
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Der Herbst blast zum kulinarischen Gau-
menschmaus. Vor dem Restaurant Rdssli
prangt ein grosses Schild: «Wild auf Wild».
Rehpfeffer, Hirschentrecéte im Pilz-Krdu-
ter-Mantel, Gamsemedaillons mit Nuss-
kruste. Die Variationen sind vielfaltig, aus
denen die Gaste auslesen kdnnen. Immer
dabei sind die Beilagen: Spatzli, Rosen-
kohl, Apfel, gefiillt mit Preiselbeeren, und/
oder glasierte Marroni. Fehlen darf auf
keinen Fall das Rotkraut. Da sind sich die
meisten einig — auch wenn man in der
Bezeichnung uneinigist. Heisst diese Kohl-
art nun Rotkraut, Rotkabis, Blaukraut oder
Blaukabis? Ist es rot oder blau? Selbst das
Lehrbuch der Kéche, der «Pauli», gibt dafir
keine schlissige Antwort. Er listet gleich
alle géngigen Bezeichnungen auf.

Der aufgeschnittene Rotkabis présen-
tiert sich wie ein Kunstwerk der Natur.

Beliebte Beilagen

Egal. Rotkraut gehdrt zu einem vollstandi-
gen Wildteller. Auch wenn die Fantasie der
Kéche beim Zubereiten des Wildbrets
manchmal keine Grenzen kennt, die Beila-
gen bleiben gleich. Langweilig ist das
nicht. Ganz im Gegenteil! Sie sind unter-

Blaukraut hat durchaus das
Potenzial, dem Fleisch die
Show zu stehlen.

dessen so beliebt, dass sie als eigenstan-
diger Gang angeboten werden. Diese
etwas despektierlich genannten «Vegi-
Teller» werden ldngst nicht mehr nur von
Vegetariern gewdhlt. Warum aber der
Erfolg dieser Beilagen? Einerseits passen
sie geschmacklich zusammen — der Herbst
bietet eine Fille von Nahrungsmitteln, die
sich in ihren Aromen erganzen. Anderer-
seits scheuen viele die zeitaufwendige
Zubereitung zu Hause. Schade, denn kom-
pliziert ist es nicht, Rotkraut zu kochen.
Und teuer schon gar nicht —im Gegensatz
zum Wild.

Riisten am Vortag erledigen

Auf der Suche nach Alternativen zum fer-
tigen Rotkraut des Grossverteilers und
dem Rezept im Tiptopf, das zwar einfach
in der Zubereitung ist, geschmacklich aber
eher grob wirkt, stoberte ich in meinen
Kochblchern. Irgendwo musste es doch
ein Rezept geben, das dem runden Aroma
eines Rotkrauts entspricht, wie es in guten
H&usern angeboten wird. Inspiriert hat
mich schliesslich Roland Johri, der vor sei-
nem Ruhestand jahrelang eine der besten
Kiichen der Schweiz im Engadin fihrte. Ich
fand nicht nur ein Rezept fir ein Rotkraut,
das spéater den ausgeldsten Rehricken an
einer Marronisauce geschmacklich bei
Weitem Uberfligelte. Es half mir auch, die
Zeit in der Kiche, bevor die Gaste kamen,
um einiges zu verkirzen. Das Risten wird
am Vortag erledigt. Auch wenn es einige
Zutaten braucht, kompliziert oder gar

Herkunft und Saison

Rotkraut wird in der ganzen Schweiz
angebaut. Auch wenn es das ganze
Jahr hindurch erhaltlich ist, gilt es als
typisches Herbst- und Wintergemdise.
Es gehdrt zu den BlattgemUsen.

Néahrstoffe

Rotkraut ist reich an Mineralstoffen,
Spurenelementen und Nahrungs-
fasern.

Verwendung

Dank seinem kréftigen Eigenaroma ist
Rotkraut eine hervorragende Beilage
zu kraftigen Fleischsorten wie Wild,
Rind- und Schweinefleisch, Ente oder
Gans sowie zu Wurst. Roh geraffelt
und als Salat serviert, ist es eine gute
Vitamin-C-Quelle. Dafir die feinen
Kabisstreifen mit etwas Salz und Zucker
bestreuen, leicht stampfen und zuge-
deckt etwas stehen lassen. Dadurch
wird dem Rotkraut etwas Wasser ent-
zogen, was es weicher macht.

Passende Gewiirze

Neben Essig und einer Prise Zucker
passen Kiimmel, Nelken, Lorbeer, Kori-
ander oder ein geraffelter respektive
fein geschnittener Apfel geschmacklich
gut zum Rotkraut.

anspruchsvoll in der Zubereitung ist es
deshalb nicht. Weil der im Rotkabis enthal-
tene Farbstoff, das Anthozyan, sowohl
Hande wie Schneidebrett violett verfarben
kann, empfiehlt sich, das Brett vor dem
Gebrauch kalt abzuspilen und feucht zu
verwenden. So kann der Gemusesaft weni-
ger gut einziehen. Die Hande kann man
nach dem Risten mit Zitronensaft reinigen.
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Zutaten (fiir 4 Personen)
Am Vortag:

600 g Rotkraut in feine Streifen
schneiden.

Augen- und Gaumenschmaus

Je feiner der Kabis gehobelt oder geschnit-
ten wird, desto klrzer ist die Garzeit. Das
geschnittene Gemiuse in der Marinade
Uber Nacht zugedeckt stehen lassen. Die
Kochzeit bleibt sich am nachsten Tag
gleich, wie wenn man es nicht mariniert
hatte. 50 bis 60 Minuten braucht es schon.
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Marinade zubereiten
1 kleiner Apfel, geraffelt

3 EL Preiselbeeren (dhnlich einer
Konfitiire eingekocht; beim
Grossverteiler erhaltlich)

2EL  Zitronensaft

1EL Essig

2,5dl Rotwein

1dl Apfelsaft

1dl Orangensaft

1EL Risottoreis

4 Wacholderbeeren, zerstossen

2 Nelken

Va Zimtstange

Alle Zutaten mischen und zum Rotkraut
giessen. 1 Tag zugedeckt stehen lassen.

Doch das Endergebnis ist eine Augen- und
Gaumenweide: Das fertig gekochte Rot-
kraut hat eine satte, bordeauxrote Farbe,
die durch die Saure der Zitrone und des
Essigs herausgeholt wurde. Der Jus des
Gemdses ist samtartig; die Flussigkeit
wurde durch die Reisstarke und die Prei-
selbeeren gebunden. Hat man eine grosse

Am Tag, wo das Rotkraut

serviert wird

Rotkraut absieben, dabei Marinade
auffangen. 2 Zwiebel, gehackt in But-
ter, anddmpfen. 2 EL Zucker dazuge-
ben und leicht karamellisieren. Rot-
kraut zugeben und mitddmpfen. Mit
der Marinade abléschen. Ca. 1 Stun-
de zugedeckt leicht kdcheln lassen.
Nach Bedarf Wasser nachgiessen.
Vor dem Servieren Rotkraut mit Salz,
Pfeffer und evtl. Muskatnuss abschme-
cken. 1-2 EL Preiselbeeren darunter-
rihren und servieren.

Chromstahlpfanne, lohnt es sich, eine
grossere Menge Rotkraut zuzubereiten.
Ausgekihlt und zugedeckt ist es im Kihl-
schrank ein paar Tage haltbar. Legt man
einige tiefgefrorene Marroni beim Aufwar-
men darauf, hat man nach wenigen Minu-
ten noch einmal ein kdstliches Gericht.
Monika Neidhart



