Genuss-Rezept

Festliche Bratwurst an Orangen-Rotkraut

Zutaten fiir 4 Personen

400 g Geflligel-Bratwurst 6-8 Stk.
1 Glas Rotkohl Fertigprodukt
3 Apfel
3 Orangen
Schmalz
Salz & Zucker
Bratél
Serviettenkndédel:
300 Brotwdarfel
2-3 Eier abh&ngig von der Knddelmasse
300 ml warme Milch
709 Butter
1 kleines Bund Petersilie gehackt
2 Zwiebeln

Salz und geriebene Muskatnuss
Alufolie

Zubereitung:

Die Apfel schalen entkernen und in Stiicke schneiden.

Das Rotkraut in Schmalz anschwitzen die Apfel dazu geben und

ca. 30 Minuten bei kleiner Hitze kochen. Am Schluss die Orangenfilets
zum Rotkraut geben.

Die Brotwarfel mit den Eiern, Milch, Butter und der gehackten Petersilie
vermengen. Die Zwiebeln in kleine Wrfel schneiden und in wenig Butter
anschwitzen und zu der Masse geben. Mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss
walrzen.

Die Knédelmasse gut durchmengen und auf die Alufolie geben, zu einer
Rolle formen und an den Enden gut zudrehen. Diese im Wasserbad ca. 30
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Minuten bei kleiner Hitze garen. Danach die Alufolie entfernen, die fertigen
Serviettenknédel in Scheiben schneiden und zum Rotkraut servieren.

Pro Portion: 450 kcal, 16 g EiweiB, 1 g Kohlenhydrate, 28 g Fett

Fotohinweis: Gutfried, bei Ver6ffentlichung wird héflich um ein Belegexemplar
gebeten.



