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Rosenkohl einfrieren

L asst sich noch retten

Mein Rosenkohl hat sein besten Tage hinter sich - kein Grund ihn wegzuwerfen! Richtig geputzt und in Salzwasser blanchiert,
wandert er in den Tiefkihlvorrat und dient demnéchst als wunderbare Beilage oder als Bestandteil eines warmen Wintersal ates.






Zunéchst schneide ich die Stielansédtze der Rosenkohlkdpfchen frisch an und entferne alle welken Blétter. Grélzere Exemplare
schneide ich zusétzlich kreuzférmig ein, damit sie gleichmaldig garen.

Als néchstes koche ich in einem Topf Wasser auf, salze es kréftig und blanchiere den geputzten Rosenkohl darin 5-6 Minuten. Er soll
noch schon bissfest sein, weil er ja spéter (oder nach dem Wieder-Auftauen) erwéarmt oder gerdstet wird.

Ich gief3e den Rosenkohl in ein Sieb ab, lasse ihn gut abtropfen und vollsténdig abkihlen. Nun ist er fertig zum Einfrieren: Ich fille
ihn in einen Vorratsbehdlter, verschliel3e diesen und stelle ihn ins TiefkUhlfach. So hdlt er ca. 6 Monate.
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