Kochen mit Klausi

Was den Franken schmeckt:

Sauerkraut-Eintopf mit Cabanossi (w.)

Zutaten: (Fur 4-5 Personen)

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

6 Wacholderbeeren, 1 EL Bratensaft, Magqgi, fl. Su3stoff, 1 Zwiebel,

- 600 g Kartoffeln, Salz, Pfeffer, 400 g Paprika-Mix, 300 g Cabanossi,

- 150 g Bacon-Streifen, 2 EL Tomatenmark, 1 EL Ungar. Paprikacreme,
je 250 ml Fleisch- u. Gemusebriuhe, 1 P. Fix fur Bauerntopf mit Hack,
Majoran, Petersilie

Zubereitung:

1. Am Vortag 250 ml Wasser mit Sauerkraut in einen Topf geben. Bri-
he, Bratensaft, Kimmel, Wacholderbeeren u. Lorbeerblatt zugeben
u. kochen, bis die Flussigkeit verkocht ist. Suf3stoff u. Maggi nach

Belieben zugeben. Lorbeerblatt u. Wacholderbeeren entfernen.

2. Kartoffeln schalen wiirfeln u. 12 Min. in Salzwasser garen anschlle-
Rend Wasser abgielRen. Gemise putzen. Paprika grob, Zwiebel fein
wurfeln. Cabanossi in Scheiben schneiden.

3. Speck in einer Pfanne auslassen, ZW|ebeIn u. Paprlka mltbraten To-
matenmark u. Paprikacreme einrihren. Brihe zugiel3en, Fix einrth-
ren u. aufkochen. Sauerkraut mit Kartoffeln unterheben u. 10 Min.
kocheln lassen. Cabanossi zufligen u. darin erwarmen. Mit Pfeffer
abschmecken. Krauter elnruhren
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