
T I E F G E F R O R E N

Iglo Rotkraut:
Neue Ernte!  
Verbesserte Rezeptur!  
Österreichischer Geschmack!
Das Iglo Rotkraut kommt erntefrisch aus dem Marchfeld 
auf Ihren Tisch. Rotkraut wird im September/Oktober 
geerntet und wird oft erst nach einiger Monate Lagerung 
verarbeitet. Dadurch gehen wertvolle Inhaltsstoffe 
verloren. Das Iglo Rotkraut wird jedoch innerhalb von 
24 Stunden nach der Ernte tiefgefroren und behält 
dadurch Vitamine, Frische und Geschmack. Und das 
schmecken auch Ihre Gäste.

Die Rezeptur des Iglo Rotkrauts wurde verfeinert und an 
den Geschmack der Rotkraut-LiebhaberInnen angepasst.

Außerdem bietet Ihnen das Iglo Rotkraut
folgende Vorteile:

•	 fertig geschnitten und gewürzt
•	 keine aufwändige Schneidearbeit
•	 ganz nach dem österreichischen Geschmack
•	 ganzjährig verfügbare Spitzenqualität
•	 frisch aus dem Marchfeld
•	 mit dem AMA-Gütesiegel ausgezeichnet

Das Iglo Rotkraut schmeckt nicht nur als Beilage. 
Überraschen Sie Ihre Gäste mit einer Rotkrautsuppe oder 
einem Strudel. Die Rezepte finden Sie auf der Rückseite.

          gemäß Österr. Lebensmittel

Ohne Zusatz von
Geschmacksverstärkern

Ohne künstliche Farb-
und Aromastoffe

      Ohne
      Konservierungsmittel

TIEFGEFROREN



T I E F G E F R O R E N

Zutaten für 
8 – 10 Portionen

Zubereitung 
ca. 20 Minuten

Rotkrautsuppe mit Apfel-
stücken und Rucola

	 �500 g Iglo Rotkraut
	 150 g Zwiebeln

	 2 EL Butter
	 300 ml naturtrüber 	

	 Apfelsaft
	 600 ml klare Gemüse-	

	 suppe
	 500 ml Schlagobers
	 1 säuerlicher Apfel
	 60 g Rucola
	 Salz, Pfeffer, Thymian
	 etwas Zitronensaft

Serviertipp: 
Garnieren Sie die Rot-
krautsuppe mit Rucola 
und eventuell mit gerö-
steten Pinienkernen.

1.	Rotkraut auftauen. Zwiebel in Butter hell anschwit-
zen, Apfelsaft, Suppe und Obers zugießen und auf-
kochen. Rotkraut untermischen und die Suppe ca. 
10 Minuten köcheln lassen.

2.	Für die Einlage Apfel schälen, vierteln, entker-
nen und in ca. ½ cm große Stücke schneiden. Apfel-
stücke mit Zitronensaft beträufeln. Rucola putzen, 
waschen, entstielen und in Stücke schneiden. 

3.	Suppe mit einem Stabmixer fein pürieren und 
mit Salz, Pfeffer und Thymian würzen. Mit Apfel-
stücken und Rucola vermischen, kurz erhitzen und 
in Tellern anrichten.
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Zutaten für 
8 – 10 Portionen /  
ca. 2 Strudel

Zubereitung 
ca. 25 Minuten

Zutaten für 
ca. 10 Portionen

Zubereitung 
ca. 30 Minuten

Rotkrautstrudel

Putensteak mit  
Champignonsauce und  
Mandarinen-Powidlkraut

	 2 kg Iglo Rotkraut

	 120 g Kartoffelpüree-	
	 flocken

	 4 Blätter Iglo 	
	 Strudelteig

	 2 Dotter

	 Margarine

Tipp: 
Arbeiten Sie etwas Iglo 
Maronipüree in die Rot-
krautmasse ein, dadurch 
wird das Gericht beson-
ders verfeinert.

	 10 Putensteaks

	 10 EL Olivenöl

	 500 g Iglo 
	 Champignons geblättert

	 500 ml Schlagobers

	 etwas Petersilie

Für das Kraut:

	 1 kg Iglo Rotkraut

	 10 Mandarinen

	 5 EL Powidl

	 Salz, Pfeffer

Tipp: 
Salzkartoffeln passen 
auch sehr gut zu diesem 
Gericht.

1.	Strudelteig auftauen, Rotkraut nach Anleitung auf 
der Packung zubereiten. Rohr auf 180°C vorheizen.

2.	Strudelteig auf ein Tuch legen und mit wenig 
flüssiger Margarine bestreichen. Kartoffelflocken 
unter das Rotkraut mischen, die Masse auf die 
untere Hälfte des Teiges setzen, Ränder einschlagen 
und eng einrollen.

3.	Strudel mit Margarine bestreichen, auf ein mit 
Backpapier belegtes Backblech legen und im Rohr 
ca. 10 Min. backen.

4.	Danach Dotter mit etwas Wasser verquirlen, den 
Strudel bestreichen und weiter backen bis er gold-
braun ist.

1.	Putensteaks mit Salz und Pfeffer würzen und in 
einer Pfanne mit Olivenöl beidseitig gut anbraten; 
warm stellen.

2.	Iglo Champignons in die Pfanne geben und kurz 
anbraten. Mit Obers ablöschen, kurz köcheln 
lassen und Petersilie dazu geben.

3.	Rotkraut laut Anleitung zubereiten. Die Manda-
rinen schälen, filetieren und mit dem Powidl unter 
das Kraut mischen.

4.	Die Steaks mit dem Kraut und der Champignon-
sauce servieren.
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Zutaten für 
10 Portionen /2 Strudel

Zubereitung 
ca. 40 Minuten

Hirschrücken-Filetstrudel 
mit Rotkrautfülle und ge-
bratenen Eierschwammerln

	 700 g Iglo Blätterteig
	 2 verquirlte Eier
	 1 kg Iglo Rotkraut
	 ca. 3 EL Iglo Maroni-	

	 püree

	 1 kg Hirschrückenfilet
	 50 g Kartoffelflocken
	 500 g Eierschwammerl
	 80 g Butter
	 100 g Zwiebeln

	 etwas Petersilie
	 Salz, Pfeffer, Öl

Tipp:
Statt Hirschrückenfilet 
und Eierschwammerl 
eignen sich auch 
Schweinsfilet und Cham-
pignons ausgezeichnet.	

Durch Zugabe von etwas 
Iglo Maronipüree ver-
leihen Sie dem Gericht 
einen ganz besonderen 
Geschmack.

1.	Blätterteig und Rotkraut auftauen. Rotkraut 
mit Kartoffelflocken und Maronipüree abmischen. 
Hirschrückenfilet würzen und in einer Pfanne mit 
heißem Öl scharf an allen Seiten anbraten.

2.	Blätterteig auswalken, Rotkrautmasse dünn 
darauf aufstreichen (ca. 5 cm Rand frei lassen). Den 
Rand mit Ei bestreichen.

3.	Das angebratene Fleisch auf den Teig setzen, 
den Strudel der Länge nach einrollen. Strudel mit 
Ei bestreichen und im Backrohr (Heißluft 20o°C) 
goldbraun backen.

4.	Zwiebel in heißer Butter anschwitzen, die 
geputzten Eierschwammerl hinzufügen, kurz 
anbraten und würzen.
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