
mehr Infos unter www.zehn-niedersachsen.de/saisonkalender

Zutaten für 4 Portionen:

•	 1 kg Rotkohl
•	 ½ Granatapfel
•	 10-15 Datteln 
•	 70 g Walnüsse
•	 1 Bund Petersilie
•	 100 g Schafskäse 
•	 1 Zitrone 
•	 3 EL Speiseöl
•	 1 TL Zucker 
•	 Salz 
•	 Pfeffer

Zubereitung:

1.	 Die äußeren Blätter vom Rotkohl entfernen. Den Kohlkopf vierteln, Strunk keilförmig 
herausschneiden und Kohl in feine Streifen schneiden. 

2.	 Granatapfelkerne herauslösen. Datteln, Walnüsse und Petersilie kleinschneiden. Schafskäse 
würfeln. Die Zitrone pressen.

3.	 Öl in der Pfanne erhitzen. Rotkohlstreifen hinzugeben und 10 Minuten anschwitzen. Ggf. etwas 
Wasser hinzugeben. 

4.	 Den Kohl in eine Schüssel geben und mit Salz, Pfeffer und Zucker würzen. 
5.	 Granatapfelkerne, Datteln, Walnüsse und den Zitronensaft hinzugeben und alles gut 

vermengen. Bei Bedarf noch einmal abschmecken. Petersilie und Schafskäse über den Salat 
streuen.

Saison von Juni bis Oktober
Rotkohlorientalischer

rotkohlsalat


