Gebackene Rotkrautknodel

Rezept fir 4 Personen

Zubereitungszeit ca.
1 Stunde + 3 Stunden
Marinierzeit

500 g Rotkraut (ca. ¥
Kopf)

Nelken

Zimtstange
Wacholdeerbeeren
Lorbeerblatter

EL Pfefferkdrner,
geschrotet

PN DN

2-3 EL Rotweinessig

2 EL Orangen- Marmelade
oder Honig

200 ml Rotwein

Salz

2 rote Zwiebeln

20 g Butterschmalz

Mehl zum Wenden

2 Eier, verquirlt

200 g Semmelbrosel
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Rotkraut in feine Streifen schneiden,
Gewlirze in einen Teebeutel geben. Beides
mit Essig, Marmelade und Rotwein kraftig
durchkneten, mit Salz wirzen und ca. 3
Stunden zugedeckt (besser idber Nacht)
marinieren.

Zwiebeln schidlen, in feine Streifen
schneiden und im Butterschmalz glasig
dinsten. Rotkraut samt Marinade und
Gewlirzen zugeben und bei schwacher Hitze
zugedeckt etwa 40 Minuten schmoren.
AnschlieRBend das Rotkraut vollstandig
erkalten lassen. Danach mit 3-4 EL
Semmelbrdseln mischen und 10 Minuten
stehenlassen. Dann mit feuchten Handen 6-
8 kleine Knodel aus dem Rotkraut formen
und diese auf ein Tablett setzen, Knddel
fiir etwa 1 Stunde in das Gefrierfach
geben.

Angefrorene Rotkrautknddel zuerst in
Mehl wenden, dann durch verquirltes Ei
ziehen und schlieflich in den restlichen
Semmelbrdseln panieren. Panierte Knodel
ein zweites Mal durch das Ei ziehen und
nochmals in den Semmelbrdseln panieren.
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Knédel in heiBem Ol goldbraun ausbacken,
dann auf Klchenpapier abtropfen lassen
und im 100 Grad heiRen Ofen warmhalten.
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