Kochen mit Klausi

Schupfnudel-Kraut-Cabanossipfanne

Zutaten: (Fur 4-5 Personen)

- 500 g Sauerkraut, 1 Lorbeerblatt, 8 Wacholderbeeren, 2 TL Kiimmel,
- fl. StuRstoff, Maggi, 2 TL Bruhe, 1 EL Bratensaft, 2 Zwiebeln, Pfeffer,
- Salz, 60 g Katenschinken, 600 g Cabanossi, 500 g Schupfnudeln,

- Paprikapulver edelstf3, 200 g Schmand, 250 ml Cremefine,

- je 1 EL gerebelter Majoran u. Petersilie

Zubereitung:

1. Am Vortag Sauerkraut mit 200 ml Wasser, Wacholderbeeren, Kiim-

mel, Brihe u. Lorbeerblatt ca. 20 Min. kochen, bis die Flussigkeit

fast verkocht ist. Mit Su3stoff, Bratensaft u. viel Maggi wirzen.
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2. Cabanossi in Scheiben schneiden. Zwiebeln fein wirfeln. Schupf-
nudeln in Butter braun braten u. herausnehmen. Schinken im Brat-
fett knusprig auslassen, Zwiebeln zugeben u. glasig dinsten, Caba-

nossi mitbraten, mit Pfeffer, Salz, Paprikapulver, Majoran u. Peter-

silie wirzen.
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3. Beeren u. Lorbeer aus dem Kraut entfernen, mit Schupfnudeln,
Schmand u. Cremefine unterheben. Alles gut verrihren u. erwarmen.
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