Kochen mit Klausi

Kasseler-Sauerkraut-Pfanne

Zutaten: (Fur 4 Personen)

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

- 1 EL Bratensaft, 150 ml Apfelsaft, Maggi, flissig. Su3stoff, 1 Zwiebel,
- 2 Knobizehen, 125 g Schinkenwdrfel, 650 g gerauchertes Kasseler,

- Pfeffer, 2 EL TK-Petersilie

Zubereitung:

1. Am Vortag Kraut mit 200 ml Wasser, Briihe, Bratensaft, Lorbeerblatt,
Kimmel u. Apfelsaft kochen, bis die Flissigkeit verdampft ist. Mit
Maggi u. flussigem SiuRstoff abschmecken.
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2. Kasseler in Wirfel schneiden. Zwiebel u. Knobizehen abziehen, fein
wirfeln.

3. Schinkenwdirfel in heiBem Ol anbraten, Kasseler mitbraten. Zwiebel
zugeben, glasig braten u. pfeffern. Sauerkraut unterheben u. erwar-
men. Petersilie unterrihren.

Tipp des Chaoten:
Dazu selbstgemachtes Kartoffelpiiree reichen.
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