Kochen mit Klausi

Bratwurst-Sauerkrautpfanne

Zutaten: (Fur 3-4 Personen)

- 2 TL Brihe, 1 TL Kimmel, 500 g Sauerkraut, 1 Lorbeerblatt,

- 8 Wacholderbeeren, fliissiger SiiRstoff, Maggi, Salz, Pfeffer, Ol,

- 350 g frankische Bratwirste, 60 g Schinkenwdurfel, 1 Zwiebel,

- 2 TL Bratensaft, 1 Pck. Fix Rahmsauce, Schnittlauch & Petersilie

Zubereitung:

1. 250 ml Wasser zum Sauerkraut in einen Topf geben. Brihe, Kimmel,
Wacholderbeeren, Lorbeerblatt zugeben u. kochen lassen bis die %2
Flussigkeit verkocht ist. Stul3stoff u. Maggi nach Belieben zugeben.
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2. Zwiebel abziehen u. fein wirfeln. Bratwiirste in heiRem Ol braun
braten, herausnehmen u. schrdg in 2 cm grof3e Sticke schneiden.
Speck im Bratfett knusprig auslassen, Zwiebeln mitdinsten,
Sauerkraut ohne Beeren, Lorbeer zugeben u. unterrihren.
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3. Fix unterrihren. Bratwirste mit Speck zugeben u. weitere 5 Min.
kdcheln lassen. Krauter unterheben. Salzen u. Pfeffern.

Tipp des Chaoten: Dazu Kartoffelpiiree servieren.
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