TI.PP:
Sauerkraut vor der Zubereitung erst schneiden —
je nach Gericht 1 — 3 cm Lédnge

Zubereitung:

Zwiebeln und Knoblauch schilen und fein wiirfeln.
Schinken in Wiirfel schneiden. Ein Essloffel Ol in einer
Pfanne erhitzen. Zwiebel, die Hilfte des Knoblauchs,
Schinkenwiirfel und Sauerkraut darin bei mittlerer Hitze
ca. 3 Minuten dinsten.

Inzwischen Tomaten putzen, waschen und in Scheiben
schneiden. Schnittlauch waschen, trockenschiitteln und
in Rollchen schneiden. Sauerkraut mit Salz und Pfeffer
wiirzen. Aus der Pfanne nehmen und zur Seite stellen.
Restliches Ol in die Pfanne geben, restlichen Knoblauch

B STETTNER

Delikatess Sauerkraut

Zutaten far 12 Stuck:

1 kleine Zwicbel

2 bis 3 Knoblauchzehen

1 dicke Scheibe (85 9) Katenschinken

4 EL Rapsol

350 9 STETTNER Sauerkraut

3 Towmaten

1 Bund Schnittlauch

Salz & frisch gemahlencr weilber Pfeffer
12 Scheiben Baguette

3 EL kaltgepresstes Rapsol

nach Belieben Schnittlauch und Basilikum
Zum Garvieren
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Backpapicr

zuftigen und in 2 Portionen je 6 Brotscheiben von einer
Seite 1 bis 2 Minuten rosten. Aus der Pfanne nehmen.
Brotscheiben mit der trockenen Seite auf ein Backpapier
ausgelegtes Backblech setzen.

Mit je einer Tomatenscheibe belegen und Sauerkraut da-
rauf verteilen. Im vorgeheizten Backofen (E-Herd: 200
°C/Gasherd: Stufe 3) 10 bis 12 Minuten backen. Aus
dem Ofen nehmen, mit kaltgepresstem Rapsol betrau-
feln und nach Belieben mit Schnittlauch oder Basilikum
garniert servieren.
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