TI'IDP:

Fingerfood mit Sauerkraut? Warum nicht! Kleine Gemii-
ser6llchen herstellen und dazu Tomatenragout als Dip
reichen.

Zubereitung:

Sauerkraut grob hacken. Karotte schilen in kleine Wiir-
fel schneiden. Frihlingszwiebeln und Champignons in
diinne Scheiben schneiden. Kalbsfond erhitzen, das Ge-
mise hineingeben, salzen und zugedeckt ca. 15 Minu-
ten kocheln lassen. Suppe vom Herd nehmen, Meerret-
tich und Petersilie untermischen und abkihlen lassen.
Strudelteig zu einem Rechteck (ca. 13x18cm) schneiden

B STETTNER

Delikatess Sauerkraut

Zutaten fur 4 Portionen:
100 9 STETTNER Sauerkraut
Fix & Fertig

1 kleine Karotte

1 Framlingszwiebel

2 Champignons

100 m| Kalbsfond, Salz

1 TL geriebener Meerrettich

1 EL Petersilie, gehackt
Packung fertiger Strudelteiq
2 mal 1 EL Rapsdl

2 Fleischtomaten

Pfeftfer

Einige Blatter Basilikum zum Garnieren
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und die gut abgetropfte Gemusemischung darauf geben.
Teig von der Langsseite her aufrollen und die Enden zu-
sammendriicken. Das Ol in einer beschichteten Pfanne
erhitzen und die Gemiiserolle darin goldbraun anbraten.

Die Tomaten blanchieren, hiuten, halbieren und entker-
nen. Das Fruchtfleisch in kleine Wiirfel schneiden. Die
Gemiserolle herausnehmen und im heiBen Backofen in
5 bis 8 Minuten fertig garen.

Die Tomatenwtrfel kurz in

heiBem Ol schwenken, mit Salz, Pfeffer und Basilikum
wiirzen. Die Gemuserolle auf dem Tomatenragout an-
richten. Mit Basilikumblattern garnieren.
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