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Kasebratwurst mit Sauerkraut
und Bratkartoffeln

Zeit gesamt Zubereitungszeit Schwierigkeit

45min 35min Einfach
[utaten [uberertung
fur 4 Portionen
Kartoffeln, vorw. festk. 1 kg d

Kiichenutensilien

Salz
Zwiebeln, gelb 2 St kleiner Topf mit Deckel, mittlerer Topf mit Deckel, mittlere Pfanne, groBe Pfanne
Schnittlauch, frisch 10g
0l AEL 1. Kartoffeln waschen, in einem Topf knapp mit Salzwasser bedeckt aufkochen und auf
Sauerkraut 800 ¢ mittlerer Stufe ca. 20 Min. kicheln. AbgieBen, kalt abschrecken und abkiihlen lassen.
Lorbeerblatter, getrocknet 1 St. Kartoffeln pellen und in ca. 0,5 cm dicke Scheiben schneiden.
Gemiisebriihe 200 ml

Pfeffer, schwarz 2. Zwiebeln halbieren, schalen und fein wiirfeln. Schnittlauch waschen, trocken

Bihmische Wiirstchen mit 4 schitteln und in Rollchen schneiden.
Kase St.
Senf AEL 3. In einem Topf 1 EL 1 auf hoher Stufe erhitzen und die Halfte der Zwiebeln ca. 2 Min.

anbraten. Sauerkraut und Lorbeerblatt dazugeben, Gemusebriihe angieBen und
zugedeckt auf mittlerer Stufe ca. 20 Min. kocheln.

4. In einer Pfanne 2 EL OI auf mittlerer Stufe erhitzen und Kartoffeln ca. 15 Min.
goldbraun und knusprig braten. Restliche Zwiebeln zugeben und nochmals ca. 5 Min.
braten. Bratkartoffeln mit Salz und Pfeffer wiirzen.

5. In einer weiteren Pfanne 1 EL Ol auf hoher Stufe erhitzen und Kasebratwurst ca.

5 Min. rundherum anbraten. Sauerkraut mit Salz und Pfeffer abschmecken. Sauerkraut
mit Bratkartoffeln, Kasebratwurst und Senf auf Tellern verteilen. Mit Schnittlauch
garniert servieren.

Guten Appetit!
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Nahrwerte (pro Portion)

Kaloriengehalt 561 keal
Kohlenhydrate 60 ¢
EiweiB 20¢g
Ballaststoffe 10g

Fette 27 ¢



