


Sauerkraut mit Blutwurst und Äpfeln             Josef Kienast

Ein klassisches, einfaches Gericht für alle Tage.

Zubereitung:

Einen Apfel schälen und würfeln, die Zwiebel 
ebenfalls schälen und in Ringe schneiden. 
Sauerkraut auseinander zupfen. Die Hälfte der 
Butter in einem Schmortopf schmelzen. Sauer-
kraut mit dem Saft, Apfel- und Zwiebelstücke 
dazu geben und bei geringer Hitze – möglichst 
ohne weitere Zugabe von Flüssigkeit – bei klei-
ner Hitze in etwa 30 Minuten garen.

Inzwischen den zweiten Apfel schälen, entker-
nen und in Ringe, Blutwurst in Scheiben schnei-
den. Beides in der restlichen Butter ausbraten. 
Zum Schluss das Kraut mit Essig, Salz und 
Zucker abschmecken, auf einer Platte anrich-
ten und die Apfel- und Blutwurstscheiben darauf 
anrichten. 
Dazu schmeckt Kartoffelpüree und ein kühles 
Bier.

Zutaten:

2 große säuerliche 
Äpfel
1 Zwiebel
4 EL Butter
600 g Sauerkraut roh
250 g geräucherte 
Blutwurst 
Weinessig 
1–2 EL Salz 
1 Prise Zucker 

Leckeres mit Kraut

Feldkreuz an der Remisstraße



Russische Krautsuppe (Borschtsch)            Martin Soller

Zubereitung:

Kartoffeln würfeln, Zwiebeln fein 
hacken, Gemüse in feine Streifen 
schneiden. Fleisch grob würfeln und 
in heißem Fett kräftig anbraten. Zwie-
beln zufügen und glasig dünsten. 
Dann die Kartoffeln, übriges Gemüse 
und die Gewürze zufügen und eben-
falls kurz andünsten. Mit der Brühe 
ablöschen. Bei mäßiger Hitze etwa 
eine Stunde köcheln lassen.
Vor dem Anrichten den Rote Rüben-
saft einrühren, mit Sauerrahm und 
Pfeffer abschmecken.

Zutaten:

375 g Rindfleisch (ohne Kno-
chen), 30 g Fett, 2 Zwiebeln

insgesamt 1 kg Gemüse:
1 kleiner Kopf Weißkraut
2 Rote Rüben, 1 Gelbe Rübe,
1/2 Sellerie ,1 Petersilienwurzel, 
2 Stangen Lauch, etwas 
Tomatenmark, 3 Kartoffeln, 
2 Liter Brühe, Salz, Kümmel, 
Pfeffer, 2 Lorbeerblätter, 
125 ml Sauerrahm, 
Roter Rübensaft,
Pfeffer zum Abschmecken

Leckeres mit Kraut

Deftige Sauerkrautpfanne Josef Kienast

Ein Schnellgericht für jeden Tag und doch nicht 
alltäglich.

Zubereitung:

Kartoffeln in der Schale weichkochen. Steinpilze 
in warmem Wasser einweichen. Räucherspeck 
würfeln und in einer Kasserolle glasig braten. 
Sauerkraut und etwas Wasser dazugeben und 
das Ganze etwa zehn Minuten dünsten. Crème 
fraîche und Steinpilze zugeben; unter ständigem 
Rühren nochmals zehn Minuten weiterdünsten. 
Kasserolle vom Herd nehmen und warm stellen.

Inzwischen die Kartoffeln schälen und durch die 
Presse drücken. Zwiebel schälen, raspeln und 
unter den Kartoffelschnee rühren. Fein gehackte 
Kräuter zugeben, mit Salz, Pfeffer und Muskat 
würzen. Butter oder Bratfett in einer Pfanne zer-
lassen, die Kartoffelmasse darin wie ein Ome-
lette beidseitig knusprig braten. Mit der Sauer-
kraut-Pilz-Mischung füllen und sofort servieren.

Zutaten:

4 mittlere Kartoffeln 
2 TL getrocknete 
Steinpilze, 
2 dicke Scheiben 
durchwachsener 
Räucherspeck
300 g Sauerkraut 
roh, 
2 EL Crème fraîche 
1 kleine Zwiebel
1/2 Bund Petersilie
3 Stängel Majoran
Salz
Pfeffer aus der Mühle
geriebene Muskat-
nuss
2 EL Butter oder 
Bratfett



Leckeres mit Kraut

Sauerkraut-Kartoffel-Gratin Magdalena Stangl

Zubereitung:

Die Kartoffeln schälen und in Scheiben schneiden.

Die Butter oder Margarine in einer Auflaufform 
erhitzen und die geschälte und fein gehackte 
Zwiebel darin glasig schwitzen.

Das Sauerkraut zerpflücken, dazugeben und 
kurz mitschwitzen lassen.

Zum Schluss die Kartoffelscheiben unterheben 
und ebenfalls kurz mitschwitzen.

Die Sahne mit der Crème fraîche und den Eiern 
verschlagen, mit Salz, Pfeffer, Muskat, Zitronen-
saft und Worcestersauce kräftig abschmecken 
und gleichmäßig auf der Sauerkrautmischung 
verteilen.

Das Ganze in dem auf 180-200°C vorgeheizten 
Backofen in 20-25 Minuten backen, herausneh-
men, dekorativ anrichten, mit den gehackten 
Kräutern bestreuen, ausgarnieren und sofort 
servieren.

Zutaten für 
4 Personen:

500 g gegarte 
Kartoffeln
1–2 EL Butter oder 
Margarine
1 Gemüsezwiebel
500 g Sauerkraut
1/4 l Sahne 
1 Becher Crème 
fraîche
4 Eier
Salz
Pfeffer aus der Mühle
1 Prise Muskat, 
einige Tropfen Zitro-
nensaft und Wor-
cestersauce, 
1 Hand voll ge-
mischte, gehackte 
Kräuter
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An der Mayerbacherstraße liegt: 

So finden Sie die Direktvermarkter
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