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Bratwurst mit Sauerkraut und l!i.
Puree

Zeit gesamt Zubereitungszeit Schwierigkeit
35min 35min Einfach
[utaten [uberertung
fur 4 Portionen
Kartoffeln, mehligkochend 1 kg d
Salz Kiichenutensilien
Zwiebeln, gelb 1St mittlerer Topf, groBer Topf mit Deckel, mittlere Pfanne, Kartoffelstampfer
Schnittlauch, frisch 10g
] JEL 1. Kartoffel schalen, waschen und wiirfeln. In einem Topf mit Salzwasser bedeckt
Sauerkraut 800 ¢ aufkochen und zugedeckt bei mittlerer Stufe ca. 20 Min. garen.
Lorbeerblatter, getrocknet 1 St.
Gemiisebriihe 200 ml 2. Iwiebel halbieren, schalen und fein wiirfeln. Schnittlauch waschen, trocken schiitteln
Rostbratwiirste A4St und in Rollchen schneiden.

Saucenbinder, dunke 21 3. In einem Topf 1 EL Ol auf hoher Stufe erhitzen und Zwiebeln ca. 2 Min. anbraten.

Milch 200 ml Sauerkraut und Lorbeerblatt dazugeben, Gemiisebriihe angieBen und zugedeckt auf
Butter AEL mittlerer Stufe ca. 20 Min. kocheln.

Pfeffer, schwarz

Muskatnuss, gemahlen 4. In einer Pfanne 2 EL Ol auf hoher Stufe erhitzen und Bratwiirste ca. 5 Min. rundherum
Riistzwiebeln 1EL goldbraun anbraten. Mit 300 ml Wasser abloschen und Saucenbinder einrihren. Ca.

3 Min. aufkochen und Sauce abschmecken.

5. Kartoffeln mithilfe des Deckels abgieBen. Milch und Butter in den Topf geben und
mithilfe eines Kartoffelstampfers zu Piiree verarbeiten. Mit Salz, Pfeffer, Muskat wiirzig
abschmecken.

6. Sauerkraut abschmecken. Mit Kartoffelptree, Bratwurst und Bratensauce auf Tellern
verteilen. Mit Schnittlauch und Rostzwiebeln garniert servieren.

Guten Appetit!
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Nahrwerte (pro Portion)

Kaloriengehalt 745 keal
Kohlenhydrate 6lg
EiweiB 22g
Ballaststoffe 10g

Fette 46 g



