
German Red Cabbage  
Ingredients: 
1 Red cabbage  
1/ 4  l b B aco n ;  sl i ced 
1 O n i o n   
2 0  C l o v es gar l i c 
2  A p p l es  
1 t s L em o n  j u i ce  
D irec tio ns: 
C u t  u p  t h e baco n  i n t o  l i t t l e p i eces an d f r y  sl o w l y  i n  t h e bo t t o m  o f  a l ar ge p o t  w h i l e y o u . . .  
P eel  t h e o n i o n  an d st ab t h e cl o v es i n t o  i t  ( 15 -3 0  cl o v es) .  
P u t  t h e o n i o n  i n t o  t h e p o t  an d l et  i t  w ar m  w i t h  t h e baco n  w h i l e y o u . . .  
C u t  u p  t h e cabbage i n t o  r o u gh l y  bi t e-si z ed ch u n k s –  
so m ew h at  t h i ck er  sl i ces t h an  f o r  sl aw .  
P u t  t h e cabbage i n  t h e p o t  an d add en o u gh  w at er  t o  abo u t  h al f -co v er  t h e cabbage;  
t h en  t u r n  t h e h eat  u p  h i gh .  
 
Q u ar t er ,  co r e an d p eel  t h e ap p l es.  
T o ss t h em  i n  o n  t o p  o f  t h e cabbage w i t h  a sm al l  h an df u l  ( abo u t  a 1/ 2  t easp o o n )  o f  sal t .  
S p r i n k l e t h e l em o n  j u i ce o v er  i t  al l .  
B y  t h i s t i m e t h e w at er  sh o u l d be bo i l i n g.  
T u r n  do w n  t h e h eat  an d p u t  a l i d o n  t h e p o t .  
L et  i t  co o k  f o r  10  m i n u t es.  
S t i r  ' n  sn i f f .  
C o v er  an d l et  i t  co o k  an o t h er  10  m i n u t es.  
N o w  y o u  can  ser v e i t  " as i s" ,  o r  y o u  can  l adl e o u t  p ar t  o f  t h e l i q u i d,  t h i ck en  i t  w i t h  
co r n st ar ch  o r  ar r o w -r o o t ,  an d st i r  i t  back  i n .  


