Kochen mit Klausi

Sauerkrautkld3chen mit Tomatendip

Zutaten: (Fur 6-8 Personen)

- 500 g Schweinehack, 1 Zwiebel, 500 g Sauerkraut, 1 Lorbeerblatt,

- 2 TL Gemusebrihe, 1 EL Kimmel, Maggi, Sul3stoff, Bratensaft, Salz,
- 2 Eier, Pfeffer, 5-8 EL Semmelbrosel, 1-2 EL Speisestarke, Petersilie,
- Ol, Chiliflocken, 80 g Salatcreme, 1 EL Tomatenmark, 6 EL Ketchup

Zubereitung:

1. Am Vortag Sauerkraut mit 250 ml Wasser, Gemusebruhe, Lorbeer-
blatt, 1-2 EL Bratensaft u. Kimmel ca. 20 Min. kochen, bis die Flus-
sigkeit verkocht ist. Mit St3stoff u. kraftig Maggi wirzen.
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2. Zwiebel abziehen, fein wirfeln. Kraut gut ausdricken u. sehr fein
hacken. Kraut mit Hack, Zwiebeln, Eiern, Speisestarke, Semmel-
brosel, Salz, Pfeffer, Krauter zu einem Teig verkneten. Ca. 50 Sauer-
kraut-KI6Rchen formen, in Ol bei mittlerer Hitze unter haufigem Wen-
den portionsweise braten, entnehmen u. warmhalten.
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3. Aus Salatcreme, Tomatenmark, Chiliflocken u. Ketchup nach Belie-
ben einen Dip rihren u. zu den Sauerkrautkl6f3chen servieren.
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