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DelikaterSaerknautalasf
N Zutaten:
3 Zwiebeln
250 Gramm Mohren
\ 1 Kilogramm Sauerkraut

50 Gramm Butter

0,2 Liter WeiBwein
500 Gramm Rinderhackfleisch
4 Eier
2 Essloffel Senf
1 Prise Salz
1 Prise frisch ~ gemahlener Pfeffer
2 Essloffel Paprikapulver (edeisin)
250 Gramm Schlagsahne
1 Bund Dill

Zubereitung:

die Zwiebeln schélen und fein wirfeln

die Méhren schalen und in feine Scheiben schneiden

die Zwiebeln, Méhrenscheiben und das Sauerkraut in heiRem Fett andiinsten

den Wein zugielien

alles zusammen circa 15 Minuten schmoren

das Hackfleisch mit 2 Eiern und Senf verkneten

mit Salz, Pfeffer und Paprika abschmecken

das Sauerkraut abschmecken und in eine ofenfeste Form geben

aus dem Hackfleischteig mit 2 Essléffeln KI6Re formen und auf das Sauerkraut setzen
die Form verschlieen (z.B. Alufolie) im Backofen auf 200 ° Grad ( Gas St. 3 ) 40 Minuten garen
die Schlagsahne mit restlichen Eiern verriihren

mit Salz und Pfeffer wiirzen, iber das Sauerkraut gieen

in der offenen Form etwa 15 Minuten stocken lassen

mit fein gehacktem Dill bestreuen



