Tipp:
Sauerkrautlasagne schmeckt auch mit traditionellen Zu-
taten: Hackfleisch, Zwiebeln, Tomaten ...

Zubereitung:

Etwa 2 Liter Salzwasser mit dem Ol zum kochen brin-
gen. Lasagneblétter einzeln einlegen und ca. 15 Minuten
garen. Kalt abschrecken, gut abtropfen lassen.

Zwiebeln und Knoblauchzehe schilen und hacken. In
Butter glasig diinsten. Das Sauerkraut abtropfen lassen,
sehr fein schneiden, zu den Zwiebeln geben und einige
Minuten diinsten. Lacks in diinne Scheiben schneiden,
mit Dill bestreuen und zugedeckt kiihl stellen. Fur die
SoRe die Schalotten schilen, hacken und in Butter in ei-
nem Topf weich diinsten. Mehl hinzufigen und ca. 2 Mi-
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Delikatess Sauerkraut

Zutaten ftur 4 Portionen:

2 £l Rapsdl

200 9 Lasagueblitter

2 Zwiebeln

1 Knoblauchzehe

30 9 Butter

400 9 STETTNER Sauerkraut
450 9 Lachsfilet

2 EL Dill, genackt

Butter fur diec Form
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Zutaten for die Sofe:

2 Schalotten

40 9 Butter

40 9 Men|

Milen und Sanne

Salz, weiber Pfeffer

TL Zucker & 3 EL Zitronensaft
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nuten anschwitzen. Milch und Sahne mit dem Schnee-
besen unterrithren und die SoRe 5 Minuten kocheln
lassen. Mit Gewiirzen und Zitronensaft abschmecken.

Eine feuerfeste Form ausbuttern, Lasagneblitter, Sau-
erkraut, Lachs und SofRe im Wechsel einschichten. Mit
Solke abschlieRen. Bei Bedarf kann auf die SoRe noch
geriebener Kase gegeben werden. Im vorgeheizten
Backofen bei 180 bis 200 ° C 35 bis 40 Minuten backen.
Dazu frischen Salat servieren.
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