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Rotkraut – Nutella-Haselnuss-Pflaume 
  

Zutaten je 1 kg geputzten Rotkohl ohne Strunk (ca. 4 Portionen) 

1000 g Rotkohl 

6-8 Trockenpflaumen 

Pflaumenmus (optional zum Süßen) 

1-1,5 EL Nutella 

6 EL gemahlene Haselnüsse 

1 Msp. gemahlener Zimt 

6-7 EL Essig  

schwarzer Pfeffer 

1 Lorbeerblatt 

5 Nelken 

3 TL Salz 

1 geschälter Apfel 

250 ml Wasser 

3 EL Sonnenblumenöl 

 

Zubereitung  
Den Rotkohl längs halbieren, den Strunk herausschneiden, beide Hälften wiederum längs in 4cm breite 

Blöcke schneiden und diese nachfolgend quer in maximal 5 mm breite Streifen zerkleinern.  

Pflaumen in 5 mm-Würfelchen schneiden.  

 

Nutella in 100 ml kochendem Wasser auflösen und Pflaumenstückchen, Nelken, Zimt, Pfeffer sowie 

Lorbeerblatt untermischen, damit sie schon etwas weichwerden und Aroma abgeben können. 

 

Apfel entkernen und in 1 cm-Stücke schneiden.  

 

In großem, hohem Tiegel oder großem Topf das Sonnenblumenöl erhitzen und den Rotkohl darin für ca. 5 

Minuten auf höchster Stufe unter Rühren anbraten. 

 

Den kleingeschnittenen Apfel zum Rotkohl geben und ebenfalls kurz mitbraten. Anschließend mit der 

Nutella-Gewürz-Mischung und 4 EL Essig ablöschen.  

Die gemahlenen Haselnüsse und zunächst 2 TL Salz untermischen. 

  

Offen ca. 15-20 min kochen, bis die Flüssigkeit fast verdunstet ist. Gelegentlich umrühren und -wenn nötig- 

Wasser nachgießen. Das Kraut muss noch etwas bissfest sein.  

 

Rotkraut mit Salz, Pfeffer, Nutella/Pflaumenmus (je nach Vorliebe) und Essig abschmecken und vom Feuer 

nehmen. Nelken und Lorbeerblatt heraussammeln und mit gemahlenen, gehackten oder ganzen 

Haselnüssen garniert servieren. 

 

Hinweis: Nutella hat in diesem Gericht eine unglaubliche Kraft. Mit mehr als den angegebenen 1-1,5 EL 

sollte man nicht beginnen. Nutella nachlegen kann man dann immer noch.  


