Kochen mit Klausi

Bratwurst mit Bier-Zwiebelsauce

Zutaten: (Fur 3-4 Personen)

- 4 grobe Bratwurste, 3 frankische feine Bratwirste, 500 g Sauerkraut,
- Maggi, 1 Lorbeerblatt, 2 TL Kimmel, 8 Wacholderbeeren, 2 TL Brihe
- fluss. SuRstoff, Bratensaft, 1 EL Mehl, 5 Zwiebeln, Ol, Salz, Pfeffer,

- 1 P.Bratensauce, 0,25 | Kgstritzer Schwarzbier, 2 TL Senf, Petersilie

Zubereitung:

1. Am Vortag Sauerkraut mit 200 ml Wasser, Bruhe, Lorbeerblatt,
Wacholderbeeren u. Kimmel ca. 20 Min. kochen, bis die Flussigkeit
fast verkocht ist. Mit Suf3stoff u. viel Maggi wirzen.

2. Eine Zwiebel klein wirfeln, Rest halbieren u. in ca. 3 mm halbe Ringe
schneiden. Zwiebeln in Ol anbraunen. Mehl einriihren, mit Briithe u.
Bier abloschen, Fix u. 1 EL Bratensaft einriihren, aufkochen u. samig
einkdcheln lassen, mit Salz, Pfeffer, Senf u. Petersilie wirzen.

3. Bratwiirste bei mittlerer Hitze in etwas Ol knusprig braten. Auf der
Sauce zu den Beilagen servieren.
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