Sauerkraut-Kiirbis-Suppe

50 ¢ Zwiebeln
10 g Butter
3509 Kirbisfleisch
500 ml Gemiisebriihe
100 ml Apfelsaft
Meersalz
1/2 TL  Koriander
1/4TL  Kimmel gemahlen

Muskat
1/2TL  Paprika edelsiiB
Cayennepfeffer
75¢ Sahne

200 g Sauerkraut
2 EL Petersilie gehackt

Zubereitung:

Zwiebeln fein wiirfeln, in Butter goldgelb anschwitzen, Kiirbis wiirfeln
und zugeben. Gemiisebriihe und Abpfelsaft angiessen und zugedeckt
garen, bis der Kirbis weich geworden ist. Plrieren, Meersalz, Korian-
der, Kimmel, Muskat, Papirka, Cayennepfeffer und Sahne zugeben
und abschmecken. Sauerkraut hacken, zugeben und erhitzen, mit Pe-
tersilie bestreut servieren.
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Sauerkraut-Creme-Suppe Kassler-Sauerkraut-Baguette

1 Kl Zwiebel gewdirfelt
1 EL Butter
100 ml WeiBwein 425 ml  Sauerkraut frisch oder aus der Dose
150 g rohes Sauerkraut 1TL Kimmel
150 g rohe Kartoffeln, gewlirfelt 1 ki Vollkorn-Baguette
L o Speckschwarte 250 g Kassler, in Scheiben
1 Lorbeerblatt 2009 Emmentaler, gerieben
1 Gewlirznelke
1/2 | Fleischbrihe
1 Bund Dill
100 ml  Sahne
Salz, weiBer Pfeffer ]
1Msp.  Zucker Zubereitung:
1. Das Sauerkraut mit dem Kimmel wie gewohnt kochen.
2. Das Baguette der Lange nach halbieren und beide Halften mit
Zubereitung: den qusler«Scheiben belegen. Darauf das Sauerkraut verteilen
und mit dem Emmentaler bestreuen.

Zwiebel in der Butter glasig diinsten und mit Wein abléschen. Alle

3. Baguette-Halfte im Grill/Backofen 5 min. bei groBer Hitze Uber-
backen.

Zutaten, auBer der Sahne zugeben und zugedeckt eine dreiviertel
Stunde leicht kochen lassen. Speckschwarte, Nelke und Lorbeer-
blatt herausnehmen und die Suppe mit einem Stabmixer plrieren.
Mit Pfeffer, Salz und Zucker abschmecken, gehackten Dill und die
geschlagene Sahne unterheben.



Sauerkraut mit Salami
im Bldtterteigmantel

400 g Sauerkraut
3009 Blatterteig
1gr. Zwiebel

804g Salami
1/8 | Fleischbriihe
1 Ei
etwas Butterschmalz
1EL Kiimmel

1/2 EL  Zucker

Die feingehackten Zwiebeln in einem Topf mit Butterschmalz and(ins-
ten, die kleingewtirfelte Salami und das Weinsauerkraut zugeben, mit
Briihe aufgieRen, mit 1/2 TL Kimmel und Zucker wiirzen und ca. 30
min. zugedeckt garen,

Den Blitterteig diinn ausrollen, das gut abgetropfte und erkaltete
Sauerkraut auf 2/3 des Teiges verteilen, das andere Teigdrittel darl-
bergeben und gut andricken.

Aus Teigresten Verzierungen auflegen. Den Bldtterteig mit dem ver-
quirltem Ei bestreichen und mit Kimmel bestreuen.

Auf ein gefettetes Backblech legen und im vorgeheizten Backofen bei
200° (Gas Stufe 3) ca. 20-30 min. backen.
HeiB servieren.

Sauerkraut-Strudel
Strudelteig: Fillung:
2509 Mehl 2 Zwiebeln
1 Msp. Salz 2 EL Butter
3 El Ol 500g  Sauerkraut
1/81 Wasser, lauwarm 1/8 1 Fleischbriihe
3 Hahnchenbrustfilets

504g gekochter Schinken
Salz, Pfeffer, Zucker
3 TL Curry

Zubereitung:

Mehl in eine Rilhrschlssel geben. Ein Vertiefung in den Mehlberg drii-
cken. Salz, Ol und das lauwarme Wasser hineingeben. Mit dem Knet-
haker des Handriihrgerdtes von der Mitte aus alle Zutaten miteinan-
der verkneten. Danach mit beiden Handen so lange weiterkneten, bis
der Teig geschmeidig ist und gldnzt.

Dann auf eine mehlbestdubte Arbeitsflache legen und mit einer ange-
warmten Schilssel abdecken, Den Teig so 30 min. ruhen lassen.

Inzwischen fur die Fiillung die Zwiebeln schélen und fein wiirfeln. But-
ter erhitzen, Zwiebel darin and(insten. Sauerkraut zufiigen und kurz
mitdlinsten, Brihe aufgieBen.

Hahnchenfleisch und Schinken wiirfeln und zufiigen. Mit Salz, Pfeffer,
Zucker und Curry abschmecken und alles 15-20 min. garen.

Zum Ausrollen des Telges zundchst ein Geschirrtuch mit Mehl bestau-
ben. Darauf den Teig legen und sehr diinn zu einem Rechteck ausrol-
len.

Nun die Fiillung darauf verteilen. Dabei einen ca. 5 cm breiten Rand
freilassen. Die Rénder Uber die Flllung schlagen und den Teig zusam-
menrollen und auf einem mit Backpapier ausgelegtem Backblech in
den Backofen geben und bei 200° ca. 50 min backen.



Fasan auf Sauerkraut

2 Fasane a 1 kg, kiichenfertig
Salz, Pfeffer, getrockneter Thymian
4 El Butter
100 g Friihstlcksspeck
1k Zwiebel
850 ml  Sauerkraut (Dose oder frisch)
1Tl Zucker

125g blaue Weintrauben
125 g weiBe Weintrauben
1/8 1 Sekt

1/8 | Wasser

Zubereitung:

Fasane innen mit Salz, Pfeffer und Thymian einreiben, in einen ge-
fetteten Bréter geben.

Brustseiten (zeigen nach oben) mit Speckstreifen belegen. Im vor-
geheizten Backofen bei 175° ca. 30 min garen.

Inzwischen die Hélfte des Fettes erhitzen, darin das Sauerkraut
und die kleingeschnittenen Zwiebeln andiinsten. Wasser, Salz, Pfef-
fer, Zucker und eine Prise Thymian zugeben und ca. 45 min garen.
Speck von den Fasanen nehmen. Backtemperatur auf 200° erho-
hen und das Fleisch weitere 25 min braten. Restliches Fett zerlas-
sen, Fasane nach und nach damit bestreichen.

Weintrauben halbieren, entkernen.

Fasane aus dem Brater nehmen.

Bratenfond durch ein Sieb gieBen und mit Trauben und Sekt zum
Kraut geben.

Fasane mit Speck belegt auf dem Kraut anrichten.

Gefiillte Kartoffeln

8 mittelgroBe ovale Kartoffeln
200 g Sauerkraut
100 g Raucherlachs
1 Bund  Dill

Salz, frsich gemahlener Pfeffer
100 g geriebener Kédse (Emmentaler)

Zubereitung:

Die Kartoffeln schéalen und in Salzwasser in etwa 20 min. gar ko-
chen. Etwas auskihlen lassen, langs aufschneiden und aushohlen.

Das Sauerkraut abtropfen lassen und kleinschneiden, den Lachs
fein wirfeln. Beides mit der Kartoffelmasse vermischen.

Den Dill waschen, trockentupfen, klein hacken und mit der Fullung
vermischen. Das Ganze mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Den Ofen auf etwa 180° vorheizen.

Die Mischung in die Kartoffelhdlften fiillen und mit dem Kase
bestreuen. Etwa 30 min. backen.



Schupfnudeln auf Sauerkraut

500 g gekochte Kartoffeln

500 g Mehl
1 Ei

Muskat, Salz
2 Zwiebeln

100 g Fett (am bestens Schmalz)
500 g rohes Sauerkraut

Zubereitung:

1-2 Tage alte, gekochte Kartoffeln durch die Kartoffelpresse drii-
cken und mit dem Mehl, dem Ei, etwas Muskat und einer Prise Salz
zu einem festen Teig kneten. Auf dem bemehlten Backbrett zu fin-
gerlangen und fingerdicken Wirstchen formen (,schupfen®). In ko-
chendes Wasser geben und nach dem Aufschwimmen mit dem
Schaumldffel herausnehmen und auf dem Backbrett zum Trocknen
auslegen.

Zwiebeln fein schneiden, in heiBem Fett hellgelb rdsten, Sauerkraut
hinzugeben und heiB dampfen. Dann die Schupfnudeln beimengen
und alles unter &fterem Wenden hellbraun anbacken.

50g
1 EL
50 g
500 g
100 g

1TL
1TL
1 T3

Sauerkraut-Pfanne mit Schinken,

Wurst und Paprika

mageren Speck

o]

gehackte Zwiebeln
Sauerkraut
gekochter Schinken
Lorbeerblatt
Klimmel
Wacholderbeeren
Gewlirzkorner

Zubereitung:

1 EL eingelegte griine

Pfefferkdrner

4 EL marinierte Tomatenpaprika
(Streifen)

8  Cocktailwiirstchen
Salz, Pfeffer

75 g geriebenen Gouda
1 EL Petersilie gehackt
1 EL Paprika edelsii

Speck wiirfeln, in beschichteter Pfanne im Ol auslassen, Zwiebeln dar-
in glasig diinsten. Sauerkraut zerpfliicken, Schinken wiirfeln.

Die ndchsten 5 Zutaten zum Speck geben. Zehn Minuten dinsten,
dann Tomatenpaprika und Wirstchen daruntermischen, salzen, pfef-

fern.

Gouda dariiberstreuen, Pfannendeckel aufsetzen, Kase zerlaufen las-
sen. Petersilie und Paprika dariiber verteilen.

Mit Knoblauchbutter bestrichenes, kurz gebackenes StangenweiBbrot
dazureichen.



Delikater Sauerkrautauflauf

3 Zwiebeln 2 EL Senf

250 g Mohren Salz, Pfeffer

1 kg Sauerkraut 2 EL Paprika, edelsui
50¢g Butter 250 g Sahne

1/4 | WeiBwein L Bund  Dill

500 g Rinderhackfleisch

4 Eier

Zubereitung:

Zwiebelwiirfel, Mdhrenscheiben und Sauerkraut in heifem Fett an-
diinsten. Wein zugieBen und 15 min. schmoren.

Hackfleisch mit zwei Eiern und Senf verkneten. Mit Salz, Pfeffer
und Paprika abschmecken.

Sauerkraut abschmecken und in eine ofenfeste Form geben.

Aus dem Hackfleischteig mit zwei EBl6ffeln KldBe formen und auf
das Sauerkraut setzen.

Form verschlieBen und in den Backofen schieben. Auf 200°/Gas
Stufe 3 schalten und 40 min. garen,

Sahne mit den restlichen Eiern verrihren. Mit Salz und Pfeffer wir-
zen und Uber das Sauerkraut gieRen.

In der offenen Form noch etwa 15 min. stocken lassen. Mit feinge-
hacktem Dill bestreuen.

Sauerkrauteintopf mit Schinken

3 Zwiebeln
509 Butter

500 g Kartoffeln
400 g Schinken
800 g Sauerkraut
1/2 | Fleischbriihe

Zubereitung:

Die Zwiebeln schalen und wiirfeln, dann in zerlassener Butter in einer
Pfanne glasig diinsten.

Die Kartoffeln schélen, wilrfeln und zu den Zwiebeln in die Pfanne ge-
ben. Den Schinken ebenfalls in Wilrfel schneiden. Das Sauerkraut ab-
tropfen lassen und mit zwei Gabeln auseinanderzupfen. Den Schinken
und das Sauerkraut in die Pfanne auf die Kartoffeln schichten.

Das Ganze mit der Briihe aufgieBen und 30 min. garen.

Variation.

Wenn Sie demn Eintopf eine siifsduerliche Note geben mdchten, kdn-
nen Sie noch einen Apfel, z.B, Boskop, in schmale Scheiben geschnjt-
ten, dazugeben.



