Zubereitung:

Fleisch grindlich waschen, mit Kiichenpapier trocken-
tupfen, mit Salz & Pfeffer wiirzen. Lauchzwiebeln putzen
und waschen und in feine Rollchen schneiden. Sauerkraut
abtropfen lassen, auseinander zupfen.

Apfel griindlich waschen, vierteln, Kerngehiuse heraus-
schneiden, in feine Wiirfel schneiden. 2 Essloffel Ol erhit-
zen, Sauerkraut und Lauchzwiebeln darin leicht andiins-
ten, mit Apfelsaft abléschen und bei schwacher Hitze ca.
2 Minuten kocheln lassen. Apfelwiirfel zuftigen.

Mit Salz, Pfeffer und Zucker wiirzen. Zur Seite stellen. Ko-
riander waschen, Blattchen von den Stielen zupfen. Pu-
tenschnitzel mit Koriandergriin belegen. Je einen Essloffel

B STETTNER

Delikatess Sauerkraut

Zutaten ftur 4 Portionen:

4 Putenschnitzel (& ca. 100 9 — vom
Metzger dvinn schneiden lassen)
Salz, frisch gemahlener Pfeffer
175 9 Lauchzwiebeln

400 9 STETTNER Sauerkraut

2 kpfel & 150 ml Apfelsaft

4 ELRapsdl &2 bis 3 EL Weifweinessig
Zucker

Bund Koriander

400 wl Gemusebrane (Instant)

1 Dose rote Bomen (425 ml)

759 Schafskase

nach Belicben Koriandergran & Aptel-
Spalten zum Garnicren

4 ttolzspiefchen
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des geschmorten Sauerkrauts leicht ausdriicken, auf je ei-
nem Putenschnitzel verteilen, aufrollen und mit einem
HolzspieRchen zusammenstecken. Restliches Ol in ei-
ner Pfanne erhitzen, Putenrélichen darin von allen Sei-
ten kraftig anbraten, mit Briihe abléschen und zugedeckt
bei mittlerer Hitze ca. 12 Minuten schmoren lassen. In-
zwischen Bohnen mit kaltem Wasser absptilen und gut
abtropfen lassen.

Kése wiirfeln, Essig, Salz, Pfeffer und etwas Zucker verriih-
ren und zu dem restlichen geschmorten Sauerkraut geben.
Gut vermischen, Bohnen und Schafskdse untermengen.
Putenrollchen mit Sauerkraut anrichten und nach Belieben
mit Koriandergriin und Apfelspalten garnieren.
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