


Leckeres mit Kraut

Sauerkraut mit Blutwurst und Apfeln Josef Kienast
Zutaten: Ein Klassisches, einfaches Gericht fiir alle Tage.
2 groBe sduerliche Zubereitung:

Apel Einen Apfel schalen und wiirfeln, die Zwiebel

1 Zwiebel ebenfalls schélen und in Ringe schneiden.

4 EL Butter Sauerkraut auseinander zupfen. Die Halfte der
600 g Sauerkrautroh | - ytter in einem Schmortopf schmelzen. Sauer-
250 g geraucherte kraut mit dem Saft, Apfel- und Zwiebelstiicke
Blu.twurslt dazu geben und bei geringer Hitze — moglichst
Weinessig ohne weitere Zugabe von Fliissigkeit — bei Klei-
1-2 EL Salz ner Hitze in etwa 30 Minuten garen.

1 Prise Zucker ) . .
Inzwischen den zweiten Apfel schélen, 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 Kartoffelpliree und ein kiihles
Bier.

Feldkreuz an der RemisstraBe



Leckeres mit Kraut

Deftige Sauerkrautpfanne Josef Kienast
Zutaten: Ein Schnellgericht fiir jeden Tag und doch nicht

4 mittlere Kartoffeln alltaglich.

2 TL getrocknete Zubereitung:

Stefnpllze, . Kartoffeln in der Schale weichkochen. Steinpilze

2 dicke Scheiben in warmem Wasser einweichen. Raucherspeck
dl.J.rchwachsener wiirfeln und in einer Kasserolle glasig braten.
Raucherspeck Sauerkraut und etwas Wasser dazugeben und
30h0 0 Sauerkraut das Ganze etwa zehn Minuten diinsten. Créme
roh,

fraiche und Steinpilze zugeben; unter standigem
Riihren nochmals zehn Minuten weiterdiinsten.
Kasserolle vom Herd nehmen und warm stellen.

2 EL Créme fraiche

1 kleine Zwiebel

1/2 Bund Petersilie

3 Stingel Majoran
Salz

Pfeffer aus der Miihle
geriebene Muskat-

Inzwischen die Kartoffeln schélen und durch die
Presse driicken. Zwiebel schélen, raspeln und
unter den Kartoffelschnee riihren. Fein gehackte
Krauter zugeben, mit Salz, Pfeffer und Muskat
wiirzen. Butter oder Bratfett in einer Pfanne zer-

nuss

2 EL Butter oder lassen, die Kartoffelmasse darin wie ein Ome-

Bratfett lette beidseitig knusprig braten. Mit der Sauer-
kraut-Pilz-Mischung fiillen und sofort servieren.

Russische Krautsuppe (Borschtsch) Martin Soller

Zutaten: Zubereitung:

375 g Rindfleisch (ohne Kno- Kartoffeln wiirfeln, Zwiebeln fein

chen), 30 g Fett, 2 Zwiebeln hacken, Gemdse in feine Streifen

schneiden. Fleisch grob wiirfeln und
in heiBem Fett kraftig anbraten. Zwie-
beln zufiigen und glasig diinsten.
Dann die Kartoffeln, (ibriges Gemiise
und die Gewirze zufligen und eben-
falls kurz andiinsten. Mit der Briihe
abloschen. Bei méBiger Hitze etwa
eine Stunde kdcheln lassen.

Vor dem Anrichten den Rote Riiben-
saft einrlihren, mit Sauerrahm und
Pfeffer abschmecken.

insgesamt 1 kg Gemiise:

1 kleiner Kopf WeiBkraut

2 Rote Riiben, 1 Gelbe Riibe,
1/2 Sellerie ,1 Petersilienwurzel,
2 Stangen Lauch, etwas
Tomatenmark, 3 Kartoffeln,
2 Liter Briihe, Salz, Kiimmel,
Pfeffer, 2 Lorbeerblatter,
125 ml Sauerrahm,

Roter Riibensaft,

Pfeffer zum Abschmecken




Leckeres mit Kraut

Sauerkraut-Kartoffel-Gratin

Magdalena Stangl

Zutaten fiir
4 Personen:

500 g gegarte
Kartoffeln

1-2 EL Butter oder
Margarine

1 Gemiisezwiebel
500 g Sauerkraut
1/4 1 Sahne

1 Becher Creme
fraiche

4 Eier

Salz

Pfeffer aus der Miihle
1 Prise Muskat,
einige Tropfen Zitro-
nensaft und Wor-
cestersauce,

1 Hand voll ge-
mischte, gehackte
Krauter

Zubereitung:
Die Kartoffeln schélen und in Scheiben schneiden.

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

Das Sauerkraut zerpfliicken, dazugeben und
kurz mitschwitzen lassen.

Zum Schluss die Kartoffelscheiben unterheben
und ebenfalls kurz mitschwitzen.

Die Sahne mit der Creme fraiche und den Eiern
verschlagen, mit Salz, Pfeffer, Muskat, Zitronen-
saft und Worcestersauce kréaftig abschmecken
und gleichmaBig 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
Krautern bestreuen, ausgarnieren und sofort
servieren.




So finden Sie die Direktvermarkter
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An der MayerbacherstraBe liegt:







