Kochen mit Klausi

Herzhafter Sauerkrauttopf
Zutaten: (Fur 4-5 Personen)

500 g Sauerkraut, Maggi, 2 TL Kimmel, 1 Lorbeerblatt, 2 TL Brihe,
150 g ger. Bauchspeck, 1 Zwiebel, 2 Knobizehen,

1 rote Paprika, Olivendl, Salz, Pfeffer, 3 TL sli3es Paprikapulver,

1 Dose geh. Tomaten, 250 ml Fleischbrihe, 250 ml Cremefine,

200 g Fleischwurst, 300 g Cabanossi, Oregano, Petersilie

Zu bereitung:
1. Am Vortag das Sauerkraut mit 250 ml Wasser, 2 TL Brihe, Lorbeer-

blatt, Kimmel u. Maggi (nach Belieben) ca. 30 Min. kochen, bis die
Flussigkeit verdampft ist.

Gemuse putzen, Zwiebeln, Knobi fein, Paprika klein wirfeln. Speck
in Strelfen Flelschwurst u. Caban055| in Scheiben schnelden

Speck, Zwiebeln in Ol anbraten, Knobi u. Paprika mitbraten. Mit To-
maten u. Cremefine abléschen. Sauerkraut, Kartoffeln, u. Cabanossi
unterheben u. aufkochen. Abgedeckt ca. 30 Min. kdcheln lassen.

4. Mit Salz, Pfeffer u. Krautern abschmecken.

Tipp des Chaoten: Dazu Salzkartoffeln reichien.
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