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Rezepte von Karlchen Kahl zu Weihnachten
Rotkohl und Kartoffelkl63e selbst gemacht!

Rotkohl mit Beerenchutney

Zutaten fur 4 Personen:

1 kleiner Kopf Rotkohl 2-3  Apfel

1St Zwiebel 2 EL Génseschmalz
3—-4EL Apfelessig 1/4L Apfelsaft oder Wasser
2 St Nelken 1St.  Sternanis

2 St Lorbeerblatter Salz, Pfeffer

1 EL Zucker 200ml Rotwein

2 EL Beerenchutney

Vorbereitung: )
Den Rotkohl putzen, vierteln und quer in feine Streifen schneiden. Die Apfel und Zwiebel

schalen und in Wirfel schneiden.

Schritt 1:
In einem Topf das Schmalz erhitzen, Apfel- und Zwiebelwiirfel darin andiinsten. Rotkohl
und Essig unterriihren - den Apfelsaft (oder Wasser) sowie den Rotwein zugielen.

Schritt 2:

Die Nelken, Lorbeerblatter sowie den Sternanis in ein Sackchen fillen und verschlielRen.
AnschlieRend das Sackchen mit in den Topf héngen. Zusétzlich noch mit Salz, Pfeffer und
Zucker wiirzen und 2 EL Beerenchutney hinzufuigen. Es wird wirziger und fruchtiger.

Bei mittlerer Hitze zugedeckt etwa 50 Minuten garen. Zwischendurch umrihren, evtl. noch
etwas Flussigkeit nachgiel3en.

Schritt 3:

2 — 3 Apfel schélen, schneiden, vierteln und entkernen. Das ganze nochmal 5-10 Minuten
mit garen lassen.

Zubereitungszeit: ca. 50 Minuten

Tipp: Den Kohl kann man schon 2 Tage im Voraus zubereiten. Die Apfelspalten aber
erst am Tag des Essens zugeben.



Kartoffelkldi3e

Zutaten fur 4 Personen:

1,2 kg mehlig kochende Kartoffeln Muskatnuss

evtl. etwas Kartoffelstarke oder Grie3 50 g Toastbrot
etwas Milch 75 g Semmelbrosel
70 g Butter 1 Ei (KI. M)

Salz

Vorbereitung :

Kartoffeln schalen, 800 g fein in eine Schiissel mit kaltem Wasser reiben und ca. 30 Min.
ruhen lassen. Die restlichen Kartoffeln in Salzwasser etwa 25 Minuten weich kochen und
mit 1 Schuss Milch zu einem trockenen Kartoffelbrei stampfen.

Schritt 1:

Rohe Kartoffeln vorsichtig abgieRen, auf ein Geschirrtuch geben und Restflissigkeit gut
herausdriicken. Mit einer Gabel die geriebenen Kartoffeln auflockern und mit der am
Schiisselboden zuriickgebliebenen Starke, dem heilRen Kartoffelbrei und 1 Ei verrihren.
Mit Salz und Muskatnuss wirzen.

Schritt 2:

Mit angefeuchteten Handen einen tennisballgroRen ProbekloR formen und in Salzwasser ca.
25 Minuten zugedeckt leise kdcheln lassen. Der KloR ist fertig, wenn er an die Wasserober-
flache steigt. Ist er zu weich und zerféllt, etwas Kartoffelstarke oder Grie zum restlichen
KloRteig geben. Ist er zu fest, ein weiteres Ei unterriihren.

Schritt 3:
Toastbrot in kleine Wurfel schneiden. 20g Butter in einer Pfanne erhitzen bis sie schaumt
und die Weilbrotwiirfel darin bei mittlerer Temperatur goldbraun résten. Auf Kiichenkrepp

abtropfen lassen.

Schritt 4:

8 tennisballgroRe Kugeln formen, dabei mit dem Daumen in jede Kugel eine Vertiefung
driicken. Jeden KloR mit 2-3 Brotwdirfeln fillen und die Kartoffelmasse tiber den Crodtons
zusammen driicken. KloR zwischen den Handballen nochmals rund formen. Reichlich Salz -
wasser in einem groRen Topf zum Kochen bringen und die KI6Re vorsichtig hineingeben.
Wasser einmal aufkochen lassen, die Temperatur verringern und KléRe bei geschlossenem
Topf leise kdchelnd etwa 20-25 Minuten garen.

Schritt 5 ;

Inzwischen fir die Broselbutter den Rest der Butter in einer Pfanne schmelzen und auf
schaumen lassen, Semmelbrdsel zufligen und bei mittlerer Temperatur goldbraun résten.
Butterbrdsel warm stellen.

Schritt 6:

KI6Re mit einer Schaumkelle aus dem Wasser heben, kurz auf Kiichenkrepp oder einem
Geschirrtuch abtropfen lassen. Eine Servierschale mit dem gekochten Wasser ausspiilen.
Kartoffelkl6Re in die vorgewarmte Schale geben und mit der Bréselbutter anrichten.

Zubereitungszeit: ca. 50 Minuten.

Guten Appetit winscht Ihnen
Ihr Chutneygourmet
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