Kochen mit Klausi

Wurziger Sauerkraut-Hackauflauf

Zutaten: (Fur 5 Personen)

- 500 g Sauerkraut, flussig. Suf3stoff, 2 TL Fleischbrihe, 3 TL Kimmel,
- 1 Lorbeerblatt, Maggi, 8 Wacholderbeeren, 800 g Kartoffeln, 1 Ei,

- 500 g Hack, Salz, Pfeffer, Ol, 3 Zwiebeln, 150 g Schinkenwdirfel,

300 ml Cremefine, 6 EL Semmelbrdsel, 1 EL Senf, 2 EL Tomatenmark
1 EL Bratensaft, 100 g geriebener Bergkdse, Thymian & Petersilie

Zubereitung:

1. Am Vortag 300 ml Wasser zum Sauerkraut in einen Topf geben. Bra-
tensaft, Fleischbrihe, Kimmel u. Lorbeerblatt zugeben u. 20 Min.
kochen lassen. Am Ende Maggi u. Stu3stoff nach Belieben zugeben.

2. ZW|ebeIn fein wurfeln. Kartoffeln schalen, wrfeln u. 12 Min. in Brihe
kochen, abgielR3en. Hack, ¥2 Zwiebelwirfel, Eier, Semmelbrosel, Senf,
Tomatenmark, Petersilie, Thymian, Salz u. Pfeffer in eine Schissel
geben u. verkneten Masse in eine Auflaufform fuIIen

3. Ol erhitzen, Bacon darin braten, Zwiebeln mitbraten, Sauerkraut u.
Kartoffeln zufiigen u. ca. 10 Min. schmoren. Cremefine zugeben u. 5
Min. weiterschmoren. Sauerkraut auf die Hackmasse geben u. mit
Kase bestreut im heil3en Ofen bei 175°C ca. 30-35 Min. backen.
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