BN STETTNER

Delikatess Sauerkraut
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Tl'pp:

Bevor Sauerkraut und Kartoffeln zusammengebracht
werden, missen die Kartoffeln gar sein (die Saure im
Sauerkraut verhindert das Garwerden der Kartoffeln).

Zubereitung:

Kartoffeln waschen und mit ddmpfen. In der Zwischen-
zeit Zwiebeln, Sauerkraut und Corned Beef klein schnei-
den. Ol in einer Pfanne erhitzen und die Zwiebeln darin
anbraunen. Sauerkraut und Kimmel hinzugeben, zuletzt
das Corned Beef unterriihren.

Kartoffeln halbieren und mit einem Loffel aushohlen,
warm stellen. Die ausgehohlte Kartoffelmasse mit der

Rezepte zum selberkochen

Zutaten ftur 4 Portionen:

8 mittelgrofe Kartoffeln
2 Zwiebeln

400 9 STETTNER Sauerkraut
8 Scheiben Corved Beef

1 bis 2 TL Rapsd|

2 TL Kmmelsamen

3 EL WeiBweinessig

Salz, Pfeftfer

100 9 Feldsalat

kleine Salatgurke

4 Tomaten
WeiBweinessig
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Gabel zerkneten und zu dem Sauerkraut geben, gut
durchmengen und mit Weilweinessig abloschen. Mit
Salz und Pfeffer wiirzen. Die gesamte Masse in die Kar-
toffelhilften fiillen. Feldsalat, Gurke und Tomaten wa-
schen.

Gurke in Scheiben schneiden, Tomaten achteln. Feld-
salat, Gurkenscheiben und Tomatenstiicke auf Tellern
anrichten. Den Salat mit etwas Essig, Salz und Pfeffer
marinieren. Heille gefiillte Kartoffelhalften mit dem Salat
anrichten und sofort servieren.
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